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Lachs-Gnocchi-Pfanne

Foto: Nadine Horster

Zutaten (fiir 2 Personen):

40 g Butter

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

40 g Mehl

500 ml Milch
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Salz

Pfeffer

Chiliflocken

300 g Lachsfilets

500 g Gnocchi (aus dem Kuhlregal)

120 g Babyspinat

50 g Parmesan

50 ml Weillwein

100 g Kirschtomaten

Ol zum Anbraten

Zubereitung:

Gnocchi nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen und beiseitestellen. Zwiebel und
Knoblauch pellen und in kleine Wirfel schneiden. Babyspinat lesen, falls nétig waschen.
Parmesan reiben. Kirschtomaten halbieren. Lachs in mundgerechte Sticke schneiden, mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken wurzen.

Etwas Ol in eine Pfanne geben und Lachsstiicke von allen Seiten kurz anbraten, aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. In die gleiche Pfanne Butter geben und bei mittlerer
Hitze schmelzen, gewlrfelte Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Mehl in die
Butter-Zwiebel-Mischung einrihren. Etwa 100 ml der Milch langsam zugie8en und rihren,
bis keine Klimpchen mehr vorhanden sind. Restliche Milch einrihren und gut
vermischen. Parmesan und WeiBwein dazugeben und alles gut miteinander verrihren.
Die Béchamel-Sauce 3 bis 4 Minuten weiterkdcheln lassen, bis sie die richtige Konsistenz
erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Babyspinat und Kirschtomaten zuftigen.
Ganz zum Schluss den Lachs und die Gnocchi zugeben und noch mal kurz miterwarmen.
Sofort heils servieren.

Nadine Hérster
Foto: Nadine Horster
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