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Lachs mit Serranoschinken

Zutaten (flr 4 Personen):

— 600 g Lachsfilet

- Saft von 1/2 Zitrone

— 1-2 TL "rische's Biggeblau"

— 100 g Serranoschinken

- 6 EL Mehl

— 4 EL Rapsdl

— 200 ml Cidre

— frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

¢ Lachs kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln, mit "rische's Biggeblau" wiirzen und ca. 15 Min. ziehen lassen.

e Schinken in Streifen/Stlicke schneiden.

e Mehl auf einen Teller geben und Lachsticke darin wenden.

¢ Ol in einer Pfanne erhitzen, Lachs darin ca. 5 Min. auf beiden Seiten braten, heraus nehmen und
warm stellen.

¢ Schinken in die Pfanne geben und kurz anbraten, Bratensatz mit Cidre abléschen, um ca. 1/3
einkochen, salzen, pfeffern.

Anrichten:
Lachswiirfel in Schalchen verteilen und mit der Cidre-Schinken-Sauce UbergieRen. Sofort servieren.

rische's Seminar & Business Center e.K. - VoBhdlzchen 8 — 57489 Drolshagen
www.risches.de - info@risches.de - Telefon 0 27 61 /97 91 63



