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Lachs-Päckli

SCHRITT. 2. SCHRITT. 3. SCHRITT. Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. Backen: ca. 20 Min. 1 Päckli Strudelteig (ca. 120 g). 2 EL Olivenöl. 1 Bio-Zitrone. 1 Zwiebel. 
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Schnell & einfach



Lachs-Päckli



Damit lassen sich auch Gäste überraschen



1. SCHRITT



Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. Backen: ca. 20 Min.



2. SCHRITT



1 Päckli Strudelteig (ca. 120 g) 2 EL Olivenöl 1 Bio-Zitrone



Rezepte digital sammeln Schnell & einfach



Lachs-Päckli



Damit lassen sich auch Gäste überraschen



1. SCHRITT



Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. Backen: ca. 20 Min.



2. SCHRITT



1 Päckli Strudelteig (ca. 120 g) 2 EL Olivenöl 1 Bio-Zitrone



Rezepte digital sammeln Schnell& einfach



Lachs-Päckli



Damit lassen sich auch Gäste überras chen



1. SCHRITT



Vor-undzubereite n:ca.20Min. Backen:ca.20Min.



2. SCHRITT



1Päckli Strudelteig (ca.120g) 2EL Olivenöl 1 Bio-Zitrone



Rezepte digital samm eln Sofunktionierts: Shortcut-Reader-App aufiPhone/Android-/ Windows-Smartphone laden,beliebigeSeite fotografieren.SchonhabenSie dieRezepte indigitaler Formund somitauchdie Einkaufslisteimmerdabei.



1 Zwiebel ¿Bund Dill 150g Ricotta £TL Salz wenig Pfeffer 500g Lachsfilets ohneHaut (Bio) 1 Gurke ¿TL Salz Portion:481 kcal,F 30g,Kh 23g,E 30g



3. SCHRITT



Strudelteigauseinanderfalten, jedesBlatt mitwenig Ölbestreichen,aufeinanderlegen,vierteln.Vonder ZitroneSchale abreiben,Saft auspressen,beiseite stellen.



ZwiebelundD illfeinschneiden, mitderZitronenschaleund dem Ricottamischen, würzen.Masse aufdieTeigviertel geben.Lachs inca. 3cm grosseStücke schneiden,daraufverteilen, zuPäckli formen.



Backen:ca. 20Min. inder unterenHälftedes auf200Grad vorgeheiztenOfens. Gurkevierteln,in Stückeschneidenmit2 ELOlivenölund dem Zitronensaftmischen,salzen, dazuservieren.
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So funktionierts: Shortcut-Reader-App auf iPhone/Android-/ Windows-Smartphone laden, beliebige Seite fotografieren. Schon haben Sie die Rezepte in digitaler Form und somit auch die Einkaufsliste immer dabei.



1 Zwiebel ¿ Bund Dill 150 g Ricotta £ TL Salz wenig Pfeffer 500 g Lachsfilets ohne Haut (Bio) 1 Gurke ¿ TL Salz Portion: 481 kcal, F 30 g, Kh 23 g, E 30 g



3. SCHRITT



Strudelteig auseinanderfalten, jedes Blatt mit wenig Öl bestreichen, aufeinanderlegen, vierteln. Von der Zitrone Schale abreiben, Saft auspressen, beiseite stellen.



Zwiebel und Dill fein schneiden, mit der Zitronenschale und dem Ricotta mischen, würzen. Masse auf die Teigviertel geben. Lachs in ca. 3 cm grosse Stücke schneiden, darauf verteilen, zu Päckli formen.



Backen: ca. 20 Min. in der unteren Hälfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Gurke vierteln, in Stücke schneiden mit 2 EL Olivenöl und dem Zitronensaft mischen, salzen, dazu servieren.
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So funktionierts: Shortcut-Reader-App auf iPhone/Android-/ Windows-Smartphone laden, beliebige Seite fotografieren. Schon haben Sie die Rezepte in digitaler Form und somit auch die Einkaufsliste immer dabei.



1 ¿ Bund 150 g £ TL wenig 500 g



Zwiebel Dill Ricotta Salz Pfeffer Lachsfilets ohne Haut (Bio)



1 Gurke 2 EL Olivenöl ¿ TL Salz Portion: 481 kcal, F 30 g, Kh 23 g, E 30 g



3. SCHRITT



Strudelteig auseinanderfalten, jedes Blatt mit wenig Öl bestreichen, aufeinanderlegen, vierteln. Von der Zitrone Schale abreiben, Saft auspressen, beiseite stellen.



Zwiebel und Dill fein schneiden, mit der Zitronenschale und dem Ricotta mischen, würzen. Masse auf die Teigviertel geben. Lachs in ca. 3 cm grosse Stücke schneiden, darauf verteilen, zu Päckli formen.



Backen: ca. 20 Min. in der unteren Hälfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Gurke vierteln, in Stücke schneiden mit 2 EL Olivenöl und dem Zitronensaft mischen, salzen, dazu servieren.
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