Lachsfilet mit Spekulatiuskruste, Kartoffelpuree und
Wurzelgemiuse
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Zutaten fir 2 Personen
Fliir den Lachs mit Spekulatiuskruste:

* 400 g Lachsfilet, kichenfertig, ohne Haut und Graten
e 1 Bio-Orange

e 1 Zitrone

* 50 g Spekulatiuskekse

e 50 g Semmelbrosel

e 50 g Butter

e 6 EL Olivendl

e 1 Bund Schnittlauch

e 1/2 TL getrockneter Majoran
e 1 Prise gemahlener Zimt

o Zucker

e grobes Meersalz

o Cayennepfeffer

o Schwarzer Pfeffer

Fur das Kartoffelpiiree:

e 250 g mehlig kochende Kartoffeln
¢ 30 g Haselnusskerne

e 150 ml Sahne

e 1 EL Olivendl

e 30 g Butter

e 1/2 Bund glatte Petersilie

e Muskatnuss

e Salz

o Pfeffer

Fur das Wurzelgemuse:

e 75 g Mohren

e 75 g Petersilienwurzeln
e 50 g Porree

¢ 100 ml Gemusefond

e 20 g Butter

e "1/2 TL Zucker

e Muskatnuss
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e Salz
o Pfeffer

Zubereitung:
Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser flr die Kartoffeln, in einem anderen Topf gesalzenes Wasser fur das
Wurzelgemuse zum Kochen bringen.

Fur das Kartoffelpuree die Kartoffeln waschen, schalen und in kochendem Salzwasser circa 20 Minuten
garen. Kartoffeln abgief3en, abtropfen lassen, in den Topf zurlickgeben und stampfen. Sahne erhitzen
und mit einem Schneebesen unter den Stampf rihren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss
abschmecken.

Haselnusse grob hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und hacken. Butter und
Olivendl in einem kleinen Topf aufschaumen lassen. NUsse und Petersilie dazugeben, kurz andinsten
und Uber das Kartoffelplree geben.

Fir die Spekulatiuskruste Schale der Orange dunn abreiben. Orange schalen und in diinne Scheiben
schneiden. 1 EL Butter auf ein Blech streichen und mit den Orangenscheiben belegen. Majoran
abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Orangenabrieb, Spekulatius und Majoran in einen
Blitzhacker geben und fein zerkleinern. Die restliche Butter zerlassen, in

einer Schissel mit Spekulatiusmischung und Semmelbréseln verrihren. Mit Salz, Cayennepfeffer und
Zimt warzen.

Den Lachs in 4 gleich grofRe Stlicke schneiden und salzen. Die Spekulatiusmasse auf dem Fisch
verteilen, gut andricken, auf die Orangenscheiben setzen und im Ofen bei 220 Grad im oberen Drittel 10
— 12 Minuten backen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rdllchen schneiden. Zitrone auspressen.
Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker und Ol verriihren und mit Schnittlauch mischen. Vor
dem Servieren den Lachs mit Schnittlauchol betraufeln.

FiUr das Wurzelgemuse Moéhren und Petersilienwurzeln schalen und in 1/2 cm grol3e Wirfel schneiden.
Porree putzen und ebenfalls in 1/2 cm grol3e Wiurfel schneiden. Méhren und Petersilienwurzeln 2 — 3
Minuten in Salzwasser kochen, dann

abschutten. Butter, Zucker und Gemusefond in einem Topf erhitzen und auf die Halfte reduzieren. Porree,
Moéhren und Petersilienwurzeln hineingeben und zugedeckt 3 — 4 Minuten dinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wurzen.

Lachsfilet mit Spekulatiuskruste, Kartoffelplree und Wurzelgemuse auf Tellern anrichten und servieren.
Rezept: Thomas Grischko
Zubereitet von: Maximilian Klapsing

Quelle: Die Kichenschlacht vom 20. Dezember 2016
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Episode: Wichtel-Gerichte
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