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Mala's

kitchen
Pesto—Gemiise
mit Lachsfilet

REZEPT

Zutaten fiir 2 Porfionen:
4009 Gemiise (z.B. Zucchini, Karotten, Champignons, Radieschen, Zwiebel, Tomaten, Brokkoli)
200ml Wasser
40g Getrocknete Tomaten
30ml Olivenol
259 Cashewkerne
2 Lachsfilets a 1259
Salz, Pfeffer, frische Krauter

Zubereitung:
Gemiise waschen, Enden abschneiden und klein schneiden. Cashewkerne mit 20ml Olivendl, Wasser
und getrocknete Tomaten in ein hohes Gefap fiillen, mit Salz, Pfeffer und Kréautern wiirzen und mit
dem Stabmixer piirieren und beiseitestellen. Alternativ kann man auch einen Standmixer verwenden.
Geschnitfenes Gemiise in einer Pfanne kurz anbraten und mit 100ml Wasser abléschen und gar
kochen. Das Pesto zufiigen und mit dem Gemiise qut vermengen. Die Lachsfilets mit 10ml Olivenél in
einer Pfanne anbraten. Auf warmen Tellern anrichten und genief3en.

Tipp:
Als Alfernative zu Lachsfilets kann man auch Hiihnerfilets verwenden. Die Hiihnetfilets gut waschen,
in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivenél anbraten.
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