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Leckere Überraschung: Lachs mit Dill-
Sahnesoße und Kartoffeln!

Entdecken Sie das köstliche Rezept für Lachs und
Kartoffeln in Dill-Sahnesoße und erfahren Sie, wie es

zubereitet wird.

Nicht näher spezifizierter Ort, Deutschland - Ein köstliches
Gericht, das in keiner Küche fehlen sollte, ist Lachs und
Kartoffeln in Dill-Sahnesoße. Dieses Rezept vereint frische
Zutaten und eine einfache Zubereitung, die sowohl für Familien
als auch für raffiniert kochende Gäste geeignet ist. Laut 
derwesten.de werden für dieses Gericht 1 kg junge, kleine
Kartoffeln sowie 300 g Lachsfilet benötigt. Zusätzlich kommen
ein halber Bund Dill, Butter, Mehl, Milch, saure Sahne,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer sowie Pflanzenöl zum Einsatz.

Die Zubereitung des Gerichts ist denkbar einfach. Zuerst werden
die Kartoffeln in gesalzenem Wasser für 20 Minuten gar gekocht.
Der Lachs wird in mundgerechte Stücke geschnitten und dann in

https://www.derwesten.de/panorama/vermischtes/rezepte/lachs-und-kartoffeln-in-dill-sahnesosse-a-k-id301532316.html


einer Pfanne angebraten. Für die Soße werden Butter und Mehl
erhitzt, gefolgt von der Zugabe von Milch und saurer Sahne, das
Ganze wird dann mit Dill, Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abgerundet. Zum Schluss werden die gegarten Kartoffeln mit
dem Lachs in die Soße gegeben und serviert.

Variationen des Rezepts

Eine Abwandlung dieses Gerichts stellt das Kartoffel-Lachs-
Gratin dar, wie auf chefkoch.de beschrieben. Hierbei werden
Kartoffeln in dünne Scheiben gehobelt und schichtweise in einer
großen Auflaufform arrangiert. Die Sahnemischung, die
ebenfalls Dill und gewürfelten Knoblauch enthält, wird über die
Kartoffeln gegeben. Nach rund einer Stunde im Ofen wird dann
der Lachs zusammen mit Cherrytomaten hinzugefügt, was dem
Gericht eine besondere Note verleiht.

Für die Zubereitung ist auch die Verwendung von getrockneten
Dillspitzen eine Option, falls frischer Dill nicht zur Verfügung
steht. Einige weitere Gewürze wie Muskat können das Aroma
verbessern.

Gesundheitliche Aspekte

Beide Gerichte enthalten Lachs, der reich an
Omega-3-Fettsäuren ist und herzgesundheitliche Vorteile bietet.
Neben diesen kulinarischen Vorzügen ist das Interesse an
gesunder Ernährung kontinuierlich gestiegen. Produkte wie
Naticol® Kollagen mit Hyaluronsäure können die
Hautgesundheit fördern und dabei helfen, die allgemeine
Nährstoffaufnahme zu verbessern. Informationen hierzu finden
sich auf gesundessen.de.

Insgesamt bieten diese Gerichte nicht nur einen Hochgenuss für
den Gaumen, sondern unterstützen auch eine ausgewogene
Ernährung. Ob traditionell in der Soße oder modern als Gratin,
Lachs und Kartoffeln sind immer eine ansprechende Wahl.
Genießen Sie dazu beispielsweise einen frischen Gurkensalat als

https://www.chefkoch.de/rezepte/3364891500451256/Schnelles-Kartoffel-Lachs-Gratin-mit-Dillsahne-Sauce.html
https://gesundessen.de/rezepte/nach-kategorie/hauptgerichte/lachs-mit-kartoffeln-1330/


Beilage für einen perfekten Abschluss des Essens.

Details
Ort Nicht näher spezifizierter Ort, Deutschland
Quellen www.derwesten.de

www.chefkoch.de
gesundessen.de

Besuchen Sie uns auf: n-ag.de
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