
Tipp
Vor dem Servieren mit  
frischem Dill garnieren. 

Dazu empfehlen wir  
Basmatireis und einen 

knackigen Salat.
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Zubereitung 
Das Lachsfilet in eine Auflaufform legen. Die üb-
rigen Zutaten verrühren, abschmecken und über 
den Fisch gießen. Mit dem Käse bestreuen und im 
vorgeheizten Backofen bei ca. 180 °C für 15 Minuten 
überbacken. Nach Belieben können Sie zum Lachsfi-
let Zitronenscheiben servieren.

Wenn sie tiefgekühlten Lachs verwenden, erhöht 
sich die Backzeit um etwa 5-10 Minuten.

Gratiniertes  
Lachsfilet
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Zutaten
50 ml 	 Fresubin® 2 KCAL Drink  
	 Neutral*
150 g 	 Lachs, frisch oder TK
30 ml	 Sahne 30 % (3 EL)
20 g	 Emmentaler gerieben 45 % 
	 Fett i.Tr.
Dill (fein geschnitten), Salz, Pfeffer

Nährwerte pro Lachsfilet
Energie 	 537	 kcal 	
Eiweiß 	 41 	g 	
Fett 	 36 	g 	
Kohlenhydrate 	 12 	g 	             

Fresenius Kabi Deutschland GmbH 
Kundenberatung
61346 Bad Homburg
T 0800 / 788 7070
F 06172 / 686 8239
kundenberatung@fresenius-kabi.de
www.fresenius-kabi.com/de

Level

1
25 Min.

Hauptgericht

*	
Le

be
ns

m
itt

el
 fü

r 
be

so
nd

er
e 

m
ed

iz
in

is
ch

e 
Zw

ec
ke

 (b
ila

nz
ie

rt
e 

D
iä

t).
 

	
Zu

m
 D

iä
tm

an
ag

em
en

t b
ei

 b
es

te
he

nd
er

 o
de

r 
dr

oh
en

de
r 

M
an

ge
le

rn
äh

ru
ng

.


