Lachs — Sauce

Wirziger Lachs in sahniger Sauce - ideal zu glutenfreien
Nudeln!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei und fruktosearm
siehe Tipp am Rezeptende, eifrei

rezepte-glutenfrei.de

Fur 4 Personen

1 Zwiebel

Speisedl

50ml trockener Weilwein
175ml Gemusebruhe

150g Schmand (ggf. laktosefrei)
Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

400g Lachsfilet ohne Haut
L EL Zitronensaft

1 EL Schnittlauchrollchen

1. Die Zwiebel wiirfeln und in Ol anbraten. Mit WeiRwein und
Briuhe abloschen. Schmand einrdhren und in etwa 5 Minuten zu
einer cremigen Sauce einkocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen.

2. Den Lachs in mundgerechte Wiirfel schneiden und in heiRem 01
etwa 2-3 Minuten von allen Seiten braten. Mit Pfeffer und
Zitronensaft wurzen

3. Den Lachs und die Schnittlauchrollchen zur Sauce geben und
locker vermengen.


https://www.rezepte-glutenfrei.de/lachs-kase-sauce/

Milchfrei - Tipp: Schmand durch Mandel- oder Soja-Cuisine
ersetzen.

Fruktosearm — Tipp: Zwiebel durch Schalotte, Wein durch Briihe,
Zucker durch Reissirup und Zitronensaft durch Limettensaft
ersetzen.
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