Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen benétigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Lachs-Gorgonzola SoRe
GEFRO Krauterwiirze

2 EL GEFRO Helle SoRe
GEFRO Ballaststoff Bandnudeln
1 EL GEFRO Brat- & Frittierol
250 g gefrorenen Lachs

1 Knoblauchzehe

500 ml Milch

200 g Gorgonzola oder
Blauschimmelkéase

= 200 g Réucherlachs

= 4 EL Weilwein

= Petersilie

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Lachs-Gorgonzola Sof3e

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Minuten

Néahrwerte pro Portion:

28 g Fett 9,8 g Kohlenhydrate 35,7 g Eiweily 441 kcal Brennwert

Lachs-Gorgonzola SoRe

18 Lachs vorbereiten:
Den Lachs etwa 10 Minuten antauen lassen und anschlieBend mit dem GEFRO
Tomatenbesser in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

20 Lachs anbraten:

1 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer tiefen Antihaftpfanne erhitzen.

Die Lachsstreifen von beiden Seiten kurz anbraten.

1 fein gehackte Knoblauchzehe zugeben und mit GEFRO Krauterwiirze wiirzen.
Den Fisch aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

30 Gorgonzola-SoRe zubereiten:

500 ml Milch in der Pfanne leicht erwdrmen.

2 EL GEFRO Helle SoRe mit dem Schneebesen einriihren und unter standigem Riihren
aufkochen.

200 g Gorgonzola grob zerkleinern und in der heifen SoRe schmelzen lassen, bis sie cremig ist.

4% Lachs einlegen & abschmecken:

200 g Raucherlachs in feine Streifen schneiden und zusammen mit dem gebratenen Lachs in
die SoRe geben.

4 EL WeiRwein hinzufiigen und alles kurz erwarmen.

Mit Salz und GEFRO Gewiirz-Pfeffer pikant abschmecken.

58 Anrichten & Servieren:
Die cremige Lachs-Gorgonzola-SoRe auf Tellern anrichten und mit frisch gehackter Petersilie
bestreuen.

{ Tipp: Dieses Gericht gelingt immer, ist schnell zubereitet und schmeckt besonders fein mit
GEFRO Ballaststoff Bandnudeln als Beilage. Fiir extra Frische vor dem Servieren noch einen
Spritzer Zitronensaft iiber die SoRe geben
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