Lachs-Packchen mit Gemise und Feta

Zutaten (fir 2 Personen):
- 1 Bund Frihlingszwiebeln
- 1 rote Paprika

- 0,5 Zucchino

- 200 g Champignons

- 150 g Lachsfilet

- 100 g Krabben

- alternativ: Shrimps

- 150 g Schafskase

- aus der Miihle: Pfeffer

- Salz

- nach Belieben: Krauter

- 1 Spritzer Zitronensaft

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Pro Person 1 Bogen Pergamentpapier sowie Kiichengarn zurechtlegen.

Gemiise waschen und putzen. Friihlingszwiebeln in Ringe, Paprika und Zucchino in Wiirfel schneiden. Pilze putzen und in

Scheiben schneiden. In eine Schissel geben.

Das kiichenfertige Lachsfilet und die Krabben abspiilen und trocken tupfen. Lachs in mundgerechte Stiicke teilen, Feta
zerkriimeln und beides zusammen mit den Krabben zum Gemiise geben. Nach Belieben mit Salz, Pfeffer, frischen oder

getrockneten Krautern und Zitronensaft wiirzen. Alles gut vermischen.

Lachs-Gemiise-Mischung auf die Pergamentbdgen geben. Mit dem Papier wie Bonbons einschlagen, an den Seiten eindrehen
und mit Kiichengarn zusammenbinden. Auf ein Backblech setzen und 10-15 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Statt Krabben oder Shrimps kann man auch mehr Lachs verwenden.

Tipp: Bei Divertikulose die Paprika am besten mit einem Sparschaler schélen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



