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Jeweils 3 bis 4 Lachswürfel auf die Rosmarin-
spieße stecken und von beiden Seiten grillen. 
Den Salat waschen, grob zupfen, die Kirsch-
tomaten halbieren. Schin  ken würfel mit den üb-
rigen Rosmarinnadeln in Alufolie wickeln und 
für ein paar Minuten auf den Grill legen. Den Sa-
lat mit Joghurtdressing anmachen und mit ferti-
gen Wildlachsspießen garnieren. Die knusprigen 
Schinkenwürfel mit den Rosmarinnadeln über 
den Salat streuen.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Preis pro Person: 1,86 ¤

GEGRILLTE ROSMARIN-WILDLACHS-
SPIESSE

Zutaten:
300 g Sockeye Wildlachsfi let (TK)
8 Zweige frischer Rosmarin oder 
alternativ Holzspieße
1 Kopfsalat
10 Kirschtomaten
250 ml Be light Joghurt light Salat Dressing
75 g Be light Gourmet-Rohschinken (Würfel)
Castello Natives Oliven Öl
Spritzer bio Citrovin Zitrone

Zubereitung:
Die Lachsfi lets in 2 cm große Stü-
cke schneiden, mit einigen Sprit-
zern bio Citrovin und Olivenöl 
ein  reiben, kühl stellen. Rosmarin 
in langen Stielen abschneiden, 
die Nadeln bis auf die letzten 
2 cm abzupfen.

SALTIMBOCCA VOM SCHWEINEFILET 
MIT ROTWEINBUTTER

Zutaten:
1 ganzes  Schweinefi let
8 Salbeiblätter
8 Scheiben Cucina Prosciutto Italiano (italie-
nischer Schinken) 
1/2 TL Le Gusto Pfeffer schwarz
250 g milfi na Deutsche Markenbutter
5 Schalotten
2 EL Raffi nade Zucker
250 ml trockener Rotwein, z. B. Rosso Trentino 
DOC Mario Collina 
1 TL Jodsalz
3 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:
Schweinefi let in 2 cm dicke Medaillons schnei-
den, jeweils mit einem Salbeiblatt belegen und 
in eine Scheibe Schinken einwickeln. Mit Pfeffer 
würzen und ca. 15 Minuten grillen. Für die Rot-
weinbutter in einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen 
und die ganz fein gewürfelten Schalotten darin 
glasig dünsten, salzen, 2 EL Zucker zufügen und 
die Schalotten leicht karamellisieren. Den Rot-
wein zugießen, reduzieren, bis eine homogene 
Masse entsteht, auskühlen lassen. Die Butter 
schau mig schla gen, Schalottenmasse und das 
Salz unter he ben, alles auf Alu folie streichen 

und  zu einer Rolle formen, für ein paar Stun den 
in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren 
die Butterrolle mit frisch gehackter Petersilie 
bestreuen. Dazu gegrillte Zucchini und Paprika 
reichen.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Preis pro Person: 2,13 ¤ 
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2 cm abzupfen.

Für dieses Rezept benötigen 

Sie u. a.:

Sockeye Wildlachsfi let – Ros-

marin – Kopfsalat – Kirsch -

tomaten – Be light Joghurt light 

Salat Dressing – bio Citrovin Zit-

rone – Be light Gourmet-Roh-

schinken 

Für dieses Rezept benötigen 

Sie u. a.:

Schweinefi let – Cucina Prosciut-

to Italiano – Raffi nade Zucker – 

Le Gusto Pfeffer schwarz – 

mil fi na Deutsche Mar  ken butter 

– Jodsalz
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