
Gratiniertes Lachsfilet auf Tomaten – Blattspinat
Es ist der Tag für ein besonderes Gericht, was man nicht alle Tage zubereitet.
Das Rezept dauert ca. 30 Minuten, bis es endlich genüsslich verspeist werden kann.

Zutaten für 4 Portionen:
•	 720g Lachsfilet (für 4 Portionen demnach 4 Lachsfilet à 180g)
•	 2 EL Zitronensaft
•	 125g Mozzarella in Scheiben
•	 2 Tomaten in Scheiben
•	 2 EL Olivenöl
•	 1 kg junger Freiland - Blattspinat
•	 1 Knoblauchzehe, fein gewürfelt
•	 1 mittelgroße Zwiebel, gewürfelt
•	 2 große Rispentomaten
•	 2 EL Sonnenblumenöl
•	 Salz, Pfeffer
•	 Muskatnuss gerieben

Zubereitung:
1.	 Blattspinat von den groben Stängeln befreien, mehrfach waschen und wieder gut abtropfen 

lassen

2.	 Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch glasig anschwitzen. Spinat 
dazugeben und bei geschlossenem Deckel ca. 2 Minuten zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer 
und etwas Muskatnuss abschmecken.

3.	 Auf einem Küchensieb trocken ablaufen lassen und die Tomatenwürfel unterheben. Dann in eine 
Auflaufform geben.

4.	 Das Lachsfilet mit Wasser waschen und auf einem Küchenkrepp trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer 
und Zitronensaft würzen. Leicht mit Mehl bestäuben. Nur kurz in heißem Olivenöl von beiden 
Seiten heraus braten und in die Auflaufform auf den Tomatenspinat setzen.

5.	 Die Filets abwechselnd mit Tomaten und Mozzarella Scheiben belegen und etwas frisch 
gemahlenen Pfeffer darüber geben.

6.	 Etwas geriebenen Parmesan 
drüberstreuen und für 10-12 Minuten 
in den vorgeheizten Backofen bei 180° 
C schieben. Der Lachs sollte rosa, 
glasig gehalten werden und nicht 
übergaren.

7.	 Als Beilage sind kleine Pellkartoffeln 
mit etwas Butter perfekt.

8.	 Nun in der Auflaufform servieren und 
lecker genießen.

Hauptspeise: 


