Gebratenes Lachsfilet mit WeiBwein-Sauce, Kartoffelspalten und
Thai-Spargel
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Zutaten fiir 2 Personen

Fiir den Lachs:

e 2 Lachsfilets mit Haut a 200 g, kuchenfertig
1 Knoblauchzehe

1 Stuck Ingwer

1 Zitrone

100 g Butter

Y2 Bund glatte Petersilie

Olivendl

Meersalz

o Schwarzer Pfeffer

Fur den Thai-Spargel:

e 200 g Thai-Spargel
o Butter

e Salz

e Schwarzer Pfeffer

Fur die Kartoffelspalten:

1 grolRe festkochende Kartoffel
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

200 ml Gemusefond

1 Zweig Rosmarin

Olivenol

Meersalz

Fir die Sauce:

¢ 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

100 g Schmand

50 g kalte Butter

100 g Mehl

500 ml trockener Weilwein
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100 ml Gemusefond
Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Backofen auf 250°C Grillfunktion vorheizen.

Fir die Kartoffelspalten die Kartoffel waschen, vierteln, in einem Topf mit etwas Gemusefond zum
Kochen bringen und bissfest garen. Knoblauch abziehen und andriicken. Schalotte abziehen und in
Spalten schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Kartoffeln abschutten und mit Rosmarin
und Knoblauch auf ein Backblech geben. Mit Olivendl betraufeln, mit Meersalz wirzen und im Ofen bei
250°C ca. 15 Minuten grillen.

Das Lachsfilet kalt abwaschen und trocken tupfen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Lachsfilet auf
der Fleischseite kurz anbraten, dann auf die Hautseite drehen. Knoblauch abziehen und andrticken.
Ingwer schalen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Zitrone abbrausen, trockenreiben
und halbieren. 1/2 Zitrone, Knoblauch, Ingwer, Butter und Petersilie zum Lachs in die Pfanne geben. Den
Lachs immer wieder mit der aromatisierten Butter

Ubergiel3en. Vor dem Servieren die andere Halfte der Zitrone auspressen und das Lachsfilet mit
Zitronensaft betraufeln. Mit Meersalz und Pfeffer wirzen.

Fur die Weillwein-Sauce Schalotte und Knoblauch abziehen, wtirfeln und in Olivendl glasig anschwitzen.
Mit Mehl bestauben und mit WeiRwein abléschen. Gemusefond angie3en. Mit dem Schneebesen
verrihren und reduzieren lassen. Zitrone auspressen. Schmand und Zitronensaft in die Sauce geben und
mit Salz und Pfeffer wurzen. Vor dem Servieren kalte Butter hinzufigen und die Sauce mit dem
Purierstab aufschaumen.

Den Spargel waschen und holzige Enden abschneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen, den Spargel
hinzufigen und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Lachsfilet mit Wei3wein-Sauce, Kartoffelspalten und Thai-Spargel auf Tellern anrichten und
servieren

Rezept: Patrick Jonek
Quelle: Die Kichenschlacht vom 26. September 2016

Episode: Leibgerichte
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