Lachs-Taschen in Milch mit Krabben-Spinat-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachstaschen:

2 Lachsfilets a 150 g 50 g Krabbenfleisch 100 g frischer Spinat
1 Knoblauchzehe 250 ml Vollmilch 3 TL milde Sojasauce
20 g Dill Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

300 g Zuckerschoten Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

150 g Creme-fraiche 150 ml Sahne 1 EL korniger Senf

1 EL mittelscharfer Senf 50 ml Weiflwein Honig

Fiir die Lachstaschen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

In die Lachsfilets jeweils eine Tasche schneiden. Krabbenfleisch hacken.

Spinat waschen, blanchieren, abtropfen lassen und hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Krabbenfleisch, Spinat und Knoblauch vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Ta-
schen fiillen.

FEine Bratenpfanne mit Alufolie auslegen, dabei hohe Rénder lassen.

Lachstaschen hineinlegen, mit Milch und Sojasauce begielen und Dill darauf geben. Im heiflen
Ofen ca. 10-12 Minuten garen.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten putzen und in einer Pfanne in Butter kurz anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Senfsauce:

Beide Senfsorten mit Weiflwein einreduzieren lassen, dann Sahne und Créme fraiche dazugeben
und mit etwas Honig abschmecken.
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