Lachs mit Cherrytomaten
und Oliven

Olivendl in grosser Bratpfanne wirmen. Die Cherrytomaten halbieren,
anbraten, die entkernten Oliven in Scheiben schneiden und einige Minu-
ten mitbraten.

Mit Weisswein abldschen, Fischbouillion, Tomatenpurée, Tymian, Rahm
und Mascarpone einriihren, die Sauce mit Maizena binden. Warme
justieren, dass die Sauce leicht «puttert», Cherrytomaten und Oliven
in der Pfanne etwas Beiseite

schieben, die Lachsfilets in

die Sauce einlegen und je ca.

6 Minuten pro Seite «mitput-

tern» lassen. Mit etwas weis-

Vorbereiten:
Ca. 15 Minuten

Kochzeit:
Ca. 15 Minuten

Fiir 4 Personen:
600 g Lachsfilet

Rezept: Peter Winiger aus einer Bootskiiche in den sem Pfeffer wiirzen.
12 Cherrytomaten schwedischen Schéren. Dazu passen Tagliatelle oder
12 Calamataoliven, \ Penne.
entkernt \

/2dl Olivenol

1dl Weisswein trocken

0,5dl Rahm /

0,5dl Mascarpone info@tschannen-metzg.ch .
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Y2 Fischboullionwiirfel
Sie kochen/backen gerne mit frischen Zutaten und méchten

2cm Tomatenpurée . N ]
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