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WILDLACHSWURFEL mit Limetten,
Kartoffeln und Schopfrahm

Zutaten fur 4 Personen:

600 g Wildlachswiirfel

700 g Kartoffeln, festkochend
300 g Schmand

5 g Limettenabrieb

400g Strauchtomaten

300g Sojabohnen, vorgegart

Zubereitung:

1. Wildlachswirfel auf einem Blech mit Backpapier auslegen und bei 120°C Heif3luft im
vorgeheizten Ofen fiir ca. 20 Minuten garen.

2. Fur die Kartoffeln au four die Kartoffeln schélen, und in ca. 1,5 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Kartoffelwtrfel in Salzwasser garkochen, abgief3en. Tomaten vierteln und
Fleisch rauslosen. Tomaten zu Concassée schneiden. Kartoffeln, Tomaten und
Sojabohnen in einer heiRen Pfanne schwenken, den Schmand zugeben und die Hitze
reduzieren. Mit Limettenabrieb und Salz abschmecken.

3. Die Kartoffeln mit den Wildlachswurfeln vermengen und in einer Schale anrichten. Nach
Belieben Schépfrahm in einer kleinen Schale zum Gericht dazustellen. Das Gericht mit
Limettenabrieb anrichten.

Zubereitungszeit: 35 Min.

Nahrwerte:

Energie: 780 kcal/ 3270 kJ
Eiweil3: 48 g

Fett: 46 g

Kohlenhydrate: 39 g
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