Gebralener (achs mil Lerbelschaum auf
Faramellisierlen (auchzuriebelbn

Zeitaufwand: 30 Min. / Schwierigkeit: Leicht

Zutaten Zubereitung

1 LachsFilets 220 g » 1.  Lachs nach Packungsanleitung auftauen, kalt abspiilen

und trocken tupfen.
1 Bund(e) Kerbel

90 g weiche Butter 2. Kerbel waschen, trockenschleudern, fein hacken und

unter 60 g weiche Butter riihren. Mit Salz

Salz
abschmecken und kihl stellen. Lauchzwiebeln putzen,

1 Bund(e) Lauchzwiebeln waschen und halbieren. Champignons putzen und

. trocken abreiben.
50 g Champignons

2 Schalotten 3. Schalotten schalen, in Scheiben schneiden und in 1 EL

heifRer Butter glasig schwitzen. Mit Wein abléschen
100 ml trockener WeiRwein

und einkdcheln lassen. Fischfond angieBen und auf die

400 ml Fischfond (Glas) Halfte einkochen. Salzen und pfeffern, Créme fraiche

Pfeffer unterrihren.

125 g Créme fraiche 4. Lachs von beiden Seiten salzen und pfeffern. Olivendl

1 EL Olivensl und restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, Lachs

darin von jeder Seite ca. 4 Minuten braten. Inzwischen
1 EL Zucker

Zucker in einem Topf hell karamellisieren.
1 EL WeiRweinessig Lauchzwiebeln zugeben, darin wenden und mit Essig

abléschen. Salzen. ofeffern und kurz diinsten.


https://p648750.webspaceconfig.de/produkte/lachsfilets-220-g

5.  Schalottensauce nochmals erhitzen. Nach und nach
die gekiihlte Kerbelbutter mit dem Pdrierstab
untermixen. Lachs mit dem Kerbelschaum auf den
Lauchzwiebeln anrichten. Champignons hauchdiinn

dartber hobeln.

Wichtiger Hinweis: Das Produkt vor dem Verzehr

durcherhitzen!



