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Dieses Rezept habe ich aus dem Rezeptewiki nachgekocht und varriert; ich verwende einige 

andere Zutaten und Mengen und habe die Beilagen anders 

Zutaten für 3 Personen 

• Frisches Paniermehl (selbst hergestellt aus Toastbrot: 2 Scheiben Toastbrot im Mixer 

zerkleinern) 

• 2 EL Olivenöl 

• Saft einer kleinen Zitrone

• 2 EL Ancienne Dijon-Senf mit ganzen Senfkörnern

• 2 EL mittelscharfer, normale

• 1 TL feingehackter Dill

• 3 Lachsfilets 

• Olivenöl zum Braten 

• Pfeffer und Salz 

• 250 g Nudeln 

• 4 große Champignons 

• 1 Frühlingszwiebel 

• 2 große Tomaten 

• 1 kleines Glas Weiß- oder Rotwein

Zubereitung 

Lachs 

• Den Lachs mit kaltem Wasser waschen, trocken tupfen

• Den Lachs beidseitig mit Zitronensaft beträufeln

• Mit Salz und Pfeffer würzen

• Senf, Dill, Zitronensaft, Olivenöl zu einer Paste verrühren

• Den Lachs mittels eines Pinsels mit der Paste einstreichen

• In den Toastbrotbröseln wenden

• In einer Pfanne mit ordentlic

jeder Seite, je nach Dicke

Senf-Kruste mit Nudeln und Gemüsesugo 

Leroy  

 

Dieses Rezept habe ich aus dem Rezeptewiki nachgekocht und varriert; ich verwende einige 

andere Zutaten und Mengen und habe die Beilagen anders zusammengestellt.

Frisches Paniermehl (selbst hergestellt aus Toastbrot: 2 Scheiben Toastbrot im Mixer 

Saft einer kleinen Zitrone 

Senf mit ganzen Senfkörnern 

2 EL mittelscharfer, normaler Senf 

1 TL feingehackter Dill 

 

oder Rotwein 

Den Lachs mit kaltem Wasser waschen, trocken tupfen 

Den Lachs beidseitig mit Zitronensaft beträufeln 

Mit Salz und Pfeffer würzen 

Senf, Dill, Zitronensaft, Olivenöl zu einer Paste verrühren 

Den Lachs mittels eines Pinsels mit der Paste einstreichen 

In den Toastbrotbröseln wenden 

In einer Pfanne mit ordentlich Olivenöl bei mittlerer Hitze bräunen, ca. 2

jeder Seite, je nach Dicke 

Kruste mit Nudeln und Gemüsesugo  

Dieses Rezept habe ich aus dem Rezeptewiki nachgekocht und varriert; ich verwende einige 

zusammengestellt. 

Frisches Paniermehl (selbst hergestellt aus Toastbrot: 2 Scheiben Toastbrot im Mixer 

h Olivenöl bei mittlerer Hitze bräunen, ca. 2-3 min. von 



Der Lachs sollte nicht “totgebraten” werden und muss nicht 100% durchgegart sein  

Beilagen 

Nudeln 

• Nudeln in Salzwasser abkochen, warm stellen 

Gemüsesugo 

• Die Champignons mit einem Küchenkrepp putzen 

• Die Stiele mit dem unteren Rand des Kopfes abschneiden, den Kopf von unten 

säubern, so dass man die Lamellen sehen kann 

• Die Köpfe längs und mehrmals quer schneiden, so dass 1–2 cm große Stücke 

entstehen 

• Die Frühlingszwiebel putzen und in ca. 0,5 cm große Stücke schneiden 

• Die Tomaten vierteln und den Strunkansatz (alles, was grün ist) abschneiden. Das 

Innere der Tomate mit einem Teelöffel ausschaben. Die Tomatestücke längs in drei 

Streifen schneiden und dann quer würfeln 

• Das Gemüse mit Salz und Pfeffer abschmecken 

• In einer Pfanne ca. 1 EL Olivenöl erwärmen und Gemüse bei mittlerer Hitze anbraten 

• Mit Wein ablöschen und das Tomatenmark hinzugeben 

• Einkochen lassen (ca. 2–3 Minuten) 

• Regulieren Sie die Konsistenz der Soße mit etwas Wein (oder auch Wasser) falls zu 

dick, bzw. mit Zugabe von etwas mehr Tomatenmark, falls zu dünn, bzw. kochen Sie 

sie in letzterem Fall ein wenig länger, um sie zu reduzieren 

Den Lachs, die Nudeln und das Sugo auf einem vorgewärmten Teller anrichten und mit etwas 

Parmesan servieren 

Ergänzende Fotos 
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