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Wild, Natiirlich & Nachhaltig®

Alaska Wildlachs Pops

Zutaten fiir 16 Stiick:

2 Dosen Alaska Wildlachs aus der Dose (Abtropfgewicht je 120 g)
250 g Brioche

100 g Doppelrahmfrischkase

1 Bund gemischte Krauter (Petersilie, Dill, Schnittlauch)

Salz, Pfeffer, 1 Spritzer Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb

2 EL Butter

4 EL Panko, asiatisches Paniermehl

16 Salzstangen

Asia Kresse oder Gartenkresse

4 EL Lachsrogen

Zubereitung:

1. Wildlachs auf einem Sieb abtropfen lassen, Brioche grob zerpfllicken beides zusammen mit
Frischkase mit einem Schneidstab zu einer festen, homogenen Masse verarbeiten.

2. Krautern waschen, trockenschitteln und hacken, bzw. in feine Réllchen schneiden. 2
Essloffel Krautermischung unter die Lachsmasse mischen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Zitronenabrieb abschmecken. Die Masse mit den Handen zu 16 Kugeln formen.
Mindestens 1 Stunde kuhl stellen.

3. Bultter zerlassen, Panko darin goldbraun résten. Eine Halfte der Lachs Pops je zur Halfte in
gerdstetem Panko, die anderen Lachspops in den restlichen gehackten Krautern zur Halfte
wenden.

4. Kurz vorm Servieren Salzstangen hineinstecken, obenauf mit Kresse und Lachsrogen
dekorieren.

Tipp: Unter die Lachsmasse zusatzlich etwas Meerrettich aus dem Glas mischen. Alaska Wildlachs
Pops lassen sich gut am Vortag zubereiten.

Zubereitungszeit/ Arbeitszeit: ca. 45 Minuten (ohne Wartezeit)

Nahrwerte pro Pop:
Energie: 120 kcal/ 500 kJ
EiweiR: 6 g

Fett: 6 g

Kohlenhydrate: 11 g
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