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Z
utaten

• 
    4 Lachs昀椀lets 

• 
    3

 E
L
 H

o
n

ig
 

• 
    2 EL D

ijon-Senf 
• 

    1 Zitrone , Saft und Abrieb
• 

    2 EL O
livenöl 

• 
    Salz und Pfe昀昀

er nach G
eschm

ack
• 

    Frische Petersilie, gehackt (zur D
ekoration)

Z
ubereitung

• 
CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz auf eine passende Pfanne 
(28cm

) legen. In der großen Pfanne 1 EL Butter und 1 EL 
O

livenöl erhitzen. D
ie gehackte Zw

iebel hinzufügen und 
leicht anschw

itzen.

• 
In einer kleinen Schüssel den H

onig, D
ijon-Senf, Zitronen

-
saft und Zitronenabrieb verm

engen.

• 
D

ie Lachs昀椀lets m
it Salz und Pfe昀昀

er w
ürzen. D

ie Lachs昀椀lets 
in die Pfanne legen und von beiden Seiten jew

eils 3-4 
M

inuten braten, bis der Lachs durchgegart und leicht 
goldbraun ist.

• 
D

ie H
onig-Senf-G

lasur über die Lachs昀椀lets gießen und 2 
M

inuten w
eiter braten, bis die G

lasur karam
ellisiert und 

der Lachs glänzt.

• 
M

it frischer Petersilie garnieren und sofort servieren.

G
uten Appetit w

ünscht D
irDeine Ebru


