L achsschnitte auf Barlauch

Kategorien:  Fisch, Krauter
Zutaten fur: 4 Personen

FUR DEN LACHS

500 Gramm Schottischer Wldlachsfilets
4 St icke Runde Reisblatter mit 20cm Dur chnesser
4 Bar | auchbl atter
Sal z

Zitronenpfeffer

FUR DI E SAUCE

1 Essl. Crene fraiche
200 m  divendl Extra Vergine
30 Gramm Barl auch
10 m  Chanpagneressig

Sal z und Pfeffer

FUR DI E CH COREE - ROULADE

28 Bl atter Chicoree

50 Gramm Bl at t spi nat
100 Gramm Zanderfilet; sehr gut gekuhlt in kleinen Wirfeln
100 Gramm Sahne; sehr gut gekidhlt
100 Gramm Tot enpronpet en; ersatzwei se Chanpi gnons
100 G amm GCenusewirfel; Karotte, Kohlrabi, Lauch
In feine Wirfel
1 Essl. Noilly Prat
1 Essl . Portwein; weil3
1 Essl . Kerbel; gehackt

Sal z und Pfeffer

FUR DI E GEMJSEBEI LAGE

5 Gramm Tot ent ronpet enpi | ze ei ngewei cht
100 G amm Ceniise; Karotte, Navette, Bl unenkohl,
-- Zuckerschoten, Steckriube
-- tourniert, ausgestochen, zurechtgeschnitten)

MARI NADE DER GEMUSEBEI LAGE

100 m  Taf el 6l

1 Zweig Rosmarin

1 Zwei g Thym an

1 Knobl auchzehe
4 St icke Kori ander kor ner
4 St icke Pfefferkdrner

2

1/ Lor beer bl att

Anleitung:
Lachsschnitte:

Rei sbl &tter in kaltem Wasser ei nwei chen, das Lachsfilet putzen, das
braune Fl ei sch nuss weg, schneckt tranig, und in 4 gleich groRRe
Sticke zerteilen. Wirzen mit Salz und Zitronenpfeffer, je ein

Bar| auchbl att und di e Lachsschnitte w ckeln. Reisblatter
trockentupfen und den Lachs darin einrollen. Kaltstellen.

Sauce:



L achsschnitte auf Barlauch

(Fortsetzung)

A ivenoél, Chanpagneressig und Barl auchbl &ter feinst mxen, mt Salz
und Pfeffer abschmecken. Bereitstellen

Chi coree - Roul ade:

Das ei sgekihlte Zanderfleisch (in kleinen Wirfeln) mt der

ei sgekuhl ten Sahne und etwas Salz in der Mulinette zu einer
honbgenen Masse aufm xen, Noilly Prat und wei Ben Portwein

ei nnmonti eren (ei narbeiten) nochmal s abschnmecken, Durch ein feines
Si eb streichen und auf Eis kihl en. Tot enpronpeten i n Wasser

ei nwei chen, kl ein hacken, kurz bl anchieren, anschliel3end gut
rockent upf en. Genmisebr unoi se (kl ei nst geschnittene Gemisewlrfel)
ebenfal I s bl anchieren, kalt abschrecken und abtupfen. D e

f ei nst gehackt en Tot enpronpteten und di e Gemisebrunoi se unter die
Zanderfarce heben , ebenso den fei ngehackten Kerbel, Farce w eder
kihl stel I en.

Die Spinatbl ater ganz kurz bl anchieren (nur zusanmenfal |l end), kalt

abschrecken trocken tupfen. Die Chicoreebl atter auf Alufolie zu

ei ner Matte ca. 15X10 cm ausl egen und leicht plattieren. D e

Spi nat bl &tter gl ei chnmalRi g darauf | egen und di e Zanderfarce ebenfalls
gl ei chmali g darauf verteilen. Aufrollen, die Enden gut abdrehen und

i m Sal zwasser bad 25m n pochi eren, bei 80 G ad.

CGentise:

(ACHTUNG AM TAG VORHER ZUBEREI TEN) Di e Geniisesorten einzeln in

Sal zwasser bi ssfest kochen, auf Ei s abschrecken. Die Zutaten fir die
CGentisemar i nade verm schen und die Gemise nmindestens 12 Std. darin

ei nl egen.

Fertigstel |l ung:

Di e Lachsschnitten in Hei Bem divendl von allen Seiten kurz kross
braten. Die Alufolie von der Chicoree - Roullade entfernen und in 12
Schei ben schnei den. Di e ganzen Tot entronpetenpil ze ei nwei chen und
kurz bl anchi eren

Anri cht en:

Mt der Creme Fraiche auf den Tellern jeweils eine dreieckige
Bordiure spritzen und di e Barl auchsauce dahi nei ngeben. Den Lachs
zentral darauf setzen, die Chicoree - Roul ade dekorativ anl egen. Das
mari nierte Geniise abtropfen | assen und nit den Tronpetenpil zen
auflenherum anri chten.

Quédle:
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