Seelachs mit Spaghetti in Lachssahnesauce

Zutaten für 2 Personen

Ca 300 g Seelachs

Spaghetti

Lachs Sahnesauce (wir nehmen die von Thomy)

Paniermehl

2 Eier

Mehl

Zubereitung

Seelachs unter Wasser waschen, trocken tupfen, mundgerecht schneiden und entgräten.

Mit ein wenig Salz, Pfeffer und Zitrone würzen.

(Das Wasser für die Spaghetti anmachen)

In ein wenig Mehl wälzen (damit die Panade besser dran bleibt).

Dem Fisch dann mit Ei und Paniermehl eine gute Panade geben und goldbraun braten.

Die Spaghetti in den Topf geben und al dente kochen.

Jetzt die Lachssahnesauce nach Packungsbeilage zubereiten machen.

Anrichtung

Spaghetti auf den Teller bringen und den Fisch oben auf, dann mit der Sauce begießen.

Dazu passt ein frischer gemischter Salat.

