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 Lachsfilet  

 in der Kartoffelkruste 

 
Zutaten für 4 Personen | Zubereitungszeit: 30 Min. | Garzeit: 10 Min. 
 

 
ZUTATEN 

 
 

Atlantiklachs 
 

4 frische Lachsfilets 
| evtl. tiefgefroren 

(pro Person ca. 150 g) 
 

3 – 4 festkochende 
Kartoffeln (ca. 400 g) 

(festk. nehmen weniger Fett auf; 
mehlige schmecken besser] 

 
1 Prise Fleur de Sel 

 (ca. 1/3) 
und Zucker (ca. 2/3) 

 
weißer Pfeffer 

Öl, Butter 
Mehl zum Wenden 

Saft von einer Zitrone 
frisch geriebene 

Muskatnuss 
 
 

Sauce 
 

200 g Sahne 
 

2 –3 EL mittelscharfer 
Senf 

 
gehackter Dill | Dillspitzen 

 

ZUBEREITUNG 
 
 
1. Den Fisch waschen, trocken tupfen und in etwa 2 bis 3 
Scheiben schneiden (leicht gefroren), mit etwas Zitronensaft 
beträufeln, leicht salzen und etwas pfeffern, und in Mehl 
wenden. 
 
2. Die rohen Kartoffeln in feine dünne Streifen raspeln, das 
Wasser ausdrücken und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Die Lachsfilets mit der Kartoffelmasse jeweils auf 
einer Seite belegen, dabei die Kartoffelraspeln gut andrücken. 
Nun die Lachsfilets mit der Kartoffelmasse in Öl und mit einem 
Stich Butter, in einer beschichteten Pfanne, erhitzen. Von 
beiden Seiten knusprig goldbraun braten (bei mittlerer Hitze 
ca. 5 Min je Kartoffelseite), dann ist der Fisch auch gar. Vor-
sichtig herausheben und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. 
 
3. Die Sahne erwärmen, Senf (Honig-Dill von Löwensenf) und 
etwas Zitronensaft sowie Salz und Zucker je nach Geschmack 
dazugeben und alles aufschäumen. 
 
 
KÜCHENTIPP 
Dazu schmeckt ein grüner Salat. Fisch auf den Teller geben 
und einen Soßenspiegel anlegen. Zur Dekoration mit frischem 
Dill bestreuen und/oder mit Dillspitzen garnieren. 
 

 . . . Silvaner (Franken) oder einen kraftvollen 
Riesling (Rheingau), Kabinett trocken oder Weißer Burgunder, 
Kabinett /Spätlese, trocken. Der Wein sollte samtig würzig und 
säurearm sein.  
Sehr gut passen auch italienische Weißweine, z.B ein 
Verdicchio, dei Castelli die Jesi | Marken. 
 

Das Rezept „Lachsfilet in der Kartoffelkruste“ 
wurde mit Tipps von Alfons Schubeck verfeinert! 
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bofrost*    
„Die besten Rezepte unserer Kunden mit Kochschule und Tipps von Alfons Schubeck“ 

 

 
 


