Emil Bolli Eidg. dipl. Kiichenchef

Meine Lieblingsrezepte

Fiir 4 Personen

Lachsschnitzel «Pizzaiolo» auf Blattspinat

Lachsschnitzel

m 4 Lachsmittelsticke a 120g
m 309 Butter

m 4Tomaten

m 10g frischer Basilikum

m 1009 Biffel-Mozzarella

m 250g Rahm

m Salz, Pfeffer aus der Mihle

Blattspinat

m 4009 Blattspinat frisch oder TK

m 20g Butter

m 30g Schalotten

m 1 Knoblauchzehe

m Salz, Pfeffer aus der Mihle und Muskat

Zubereitung

Den Blattspinat risten, waschen und in kochendem Salzwasser Gberwallen. Sofort abkihlen und abtropfen
lassen. Schalotten und Knoblauch in Butter andinsten. Den Blattspinat beigeben, mit Salz, Pfeffer und wenig
Muskat wirzen. Den Spinat weichschmoren.

Eine passende Gratinplatte nehmen und mit Butter ausstreichen. Den Spinat in die Gratinplatte legen. Die
Lachsmittelstlicke sauber parieren und mit Kiichenkrepp abtupfen. Mit Salz und Pfeffer den Fisch wirzen
und auf den Spinat legen. Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden, mit dem gehackten Basilikum vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Lachs verteilen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und
Uber den Fisch legen. Die Sahne ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Lachsmittelstiicke damit Gber-
giessen. Die Gratinplatte in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben und 6 — 10 Minuten schmoren und
gleichzeitig Uberbacken lassen.

Anrichten
Gleich in der Gratinplatte servieren.

emilbolliskochfeld.ch






