
	

	

	
Selbst	wer	nicht	viel	auf	Tradition	gibt,	genießt	 rund	um	Weihnachten	die	 ruhigste	Zeit	des	 Jahres.	
Wenn	 nur	 der	 Stress	 in	 der	 Küche	 nicht	 wäre!	 Mit	 Besinnlichkeit	 hat	 die	 jährliche	
„Großkampfzeit“	 am	 Herd	 oft	 wenig	 zu	 tun.	 Vor	 allem,	 wenn	 es	 um	 das	 traditionelle	 Fischgericht	
geht.	Alles	soll	perfekt	sein.	Wie	das	klappt?	Mit	der	nötigen	Portion	Gelassenheit	und	echt	leckeren	
Rezepten	und	Tipps	vom	iglo	Chefkoch	Thomas	Guski!	

	
Heiße	Vorspeise:	Feuriges	Fisch-Chili	im	Salatblatt	
	

	

Vorbereitung:	 Zwiebel	 und	 Knoblauch	
schälen	 und	 fein	 würfeln.	 Chili	 entkernen	
und	 in	 Ringe	 schneiden.	 Kichererbsen	
abgießen,	 abspülen	 und	 abtropfen	 lassen.	
Paprika	 putzen,	 waschen	 und	 in	 kleine	
Stücke	 schneiden.	 Fisch	 in	 der	 Pfanne	
braten.	
Für	 die	 Soße:	 Zwiebel,	 Knoblauch,	 Chili	 und	
Tomatenmark	 in	 der	 Pfanne	 anschwitzen.	
Mit	 Tomaten	 ablöschen.	 Kichererbsen,	
Paprika	 und	 Zimt	 zugeben.	 Aufkochen	 und	
bei	mittlerer	Hitze	köcheln.	Mit	Salz,	Pfeffer,	
Zucker	und	Kreuzkümmel	abschmecken.		
Anrichten:	 Salatblätter	 ablösen,	 waschen	
und	 abtropfen	 lassen.	 Basilikum	 waschen,	
trocken	schütteln	und	die	Blättchen	von	den	
Stielen	 zupfen.	 Fisch	 in	 kleine	 Stücke	 teilen	
und	 mit	 dem	 Chili	 in	 den	 Salatblättern	
anrichten.	Schmand	jeweils	als	Klecks	darauf	
verteilen.	 Mit	 Basilikum	 garnieren	 und	 mit	
Chiliflocken	bestreuen.	

	

	

	
	



	
	
	
Tipps	vom	Chefkoch	Thomas	Guski:	Naturlachs	perfekt	zubereiten!	
	

	
	

	
Der	clevere	Clou	für	den	Hauptgang:		Lachs-Filet	mit	Gewürzkruste	
	

	

iglo	Lachsfilet	
Zutaten	für	die	Gewürzkruste	
− 1	EL	iglo	Zwiebelduo	
− 1	EL	gemahlenen	Piment	
− 1	TL	Thymian,	getrocknet	
− 1	TL	iglo	Chili	
− 1	TL	Zimt	gemahlen	
− 0,5	TL	gemahlenen	Muskat	
− 1	EL	Honig,	1	EL	Salz	
− Saft	einer	halben	Zitrone	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	

Und	so	geht’s:		
iglo	Lachs	über	Nacht	in	den	Kühlschrank	legen.	Am	nächsten	Tag	den	Lachs	trocken	tupfen,	so	dass	
kein	 Wasser	 mehr	 an	 ihm	 haftet.	 Eine	 beschichtete	 Pfanne	 erhitzen.	 Die	 Zwiebeln	 in	 etwas	 Öl	
anschwitzen	 und	 in	 eine	 separate	 Schüssel	 geben.	 Das	 Lachsfilet	 goldgelb	 von	 beiden	 Seiten	
anbraten.	 Die	 restlichen	 Zutaten	mit	 den	 Zwiebeln	 vermengen.	 Anschließend	 den	 Lachs	mit	 der	
Mischung	bestreichen	und	das	Lachsfilet	in	der	Pfanne	im	Ofen	bei	Umluft	70	°C	ziehen	lassen.	

	
	
	
Leicht,	lecker,	schnell	–	auch	zu	Weihnachten		
NEU:	Naturfisch	mit	Haut!	
 
 

 

	
	
iglo	Lachsfilet	
	
100	%	Filet	mit	Haut	
2	x	100	g	Packung	
UVP:	5,99	Euro	
ab	sofort	erhältlich		
	

 
Einfach	 pur	 genießen	 oder	 als	 aromatische	 Basis	 für	 neue	 Lieblingsfischrezepte	 wie	 das	 feurige	
Fisch-Chili:	die	leichten	Marinaden	machen	feinstes	Alaska-Seelachsfilet	zu	einem	ganz	besonderen	
Geschmackserlebnis.	Gelingt	immer!	(UVP:	2,99	Euro)	
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