Spatzle-Pfanne mit Lachs

mit-sommerlichen Gemiise und Walniissen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zubereijtung:

1. Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Knablauch abziehen und fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse
driicken. Zwigbeln schélen und ebenso wie die geputzten Champignons und
in Scheiben schneiden sowie die Kirschtomaten halbieren.

3. In einer groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett Walnlsse bei mittlerer Hitze
3-5 Minuten rosten, danach auf ein Schneidebrett zum Abkihlen legen.

4. Den Babyspinat mit kaltem Wasser abwaschen und 2—-3 Minuten in einem
Kochtopf kochen.

5. In einer Kleinen Schiissel Honig, Senf, Salz, Pfeffer und Dill vermengen.
Lachsfilets mit der Hautseite nach unten darauflegen, bei Bedarf salzen und
die Fleischseite mit dem Dill-Honig-Senf-Mix einstreichen.

6. Den Lachs bei 200°C Ober-/Unterhitze fiir 15-20 Minuten in den Ofen
geben.

7. Champignons, Kirschtomaten und Zwiebeln anbraten, Spitzle dazugeben
und 3—4 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Spatzle, das gebratene Gemiise sowie den Spinat auf einem Teller anrichten

und den Lachs darauf betten.

9. Die abgekiihlten Walnlisse grob hacken und iiber das Gericht geben.
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Zutafen:

Zutaten fur 2 Personen

¢ 1 Packung Settele G'schabte Spatzle 500g
¢ 150¢ Champignons

* 100g Babyspinat
¢ 10 Kirschtomaten
1 rote Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehen
e 10g Walnlisse

e 2 Lachssteaks

¢ 1 TL Honig

« 1TL Mittelscharfer Senf
* 0l

e Dill

e Salz, Pfeffer

Lustauf wejfere leckere Rezepte?
www.settele.de



