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Die NORDSEE ist nun mehr als 100 Johre jung und
alles dreht sich um den Fisch, um unsere Gaste, die
den frischen Fisch nicht nur in unseren NORDSEE

Meereshulfets kaufen, sondem Hir die wir thn in

unseren Reslaurants auch lecker zubereiten. Fisch ist

unsere Leidenschaft und es gibt -viele schone

Rezepte, die wir nicht clle in unseren Restourants |
1

anbieten kénnen, Die schonsten Rezepte haben wir
gesammelt, domit man den NORDSEE Lachs auch zu

. Hause lecker zubereiten kann, :

- Vigl Spaf und-gutep Apetit.

Ihre NORDSEE

LACHS, KONIG DER FISCHE

LACHS IN DER KUCHE

ZUTATEN UND GEWURZE

KLEINE KUCHENHELFER

EINFACHE UND SCHNELLE GERICHTE

VORSFEISEN

SUPPEN

HAUPTGERICHTE
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HS, KONIG
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Der Lachs sollte eine schéne, gleichméBige Form
haben, einen matt schimmermden Kopf, klare Augen
und gut durchblutete Kiemen, Durch die fest anliegen-
den Schuppen muss die silberfarbene Haut gleich-
mabBig hindurchschimmern.



«Fir einen Lachs verliert man gerne einen Angelhaken.”

Warte eines irischen Lochsanglers







Filetieren

stop 1 Step 2

Den Bouchloppen en den Graten ant:  Den aberan Rand der Rickenseite des

fang mit einem langen scharfan Filatier- Lachsfilats mit dem scharfen Filefienmes

masser vom Lochufilet entfernen ser sauber zrschneiden, dobei ouch
die Fossenonsdtze entfernen,

e | D

Step 3 Step 4
Griten vom Koplansolz abwiirts mit e Lachshaut von hinten naeh vormn
der Pinzatte herousziahan. mit dem scharfen Fleliermesser

gleichméflip abtrennen

-




Lachskotelelts von gfwa 140 g ouf dam
Grill jmweils & Minuton von jeder Saite
bei mittlerer Glul garen. Vassichtig mit
siner Faolette wenden.

braten

Lachstranchen von 180 . 200 g in einar
baschichieten Ffonne mit wenig Pilon-
zanil bei mitlerer Hitze von beiden
Saiten insgesam! 4 - 5 Minuten glasig
garen.

pochieren

Lachstranchen von etwa 140 g in sine
gebutterle Form gaban und etway
Willwein angieBen. Mit Alufole ob-
dacken und im vorgeheizien Bockafen
bl 180° C atwn & Minvlen garen.

beizen

Lachsfilet vor mindestans B00 g mit
Salz, Zucker und Gewirzen krifig
pinretben und im Kihlschronk ab-
godeck! 24 Slunden marinieren.
Mach12 Sunden wenden




ZUTATEN
UND
GEWURZE



Meerrettich
Eina pikanis Erglnzung

zum nochhalig leinen
Geschmock des Lochses.




gratinieren

Schaumip geschlogene Butter, Eigelb, gerisbanes Weillbrot, Y r Petarsiliensiengel, Melken, Piment und
Salz, Praffer aus der Mishle, Tomatenwiriel, Esrogon und f / Knoblauch ergnzen und untersiGtzen
Thymian is} sine ’ Grafiniermossen, dis den Geschmack das Lochses baim

die dem /. Grillen.

J 8 Sanfsamaon, Fenchelsamen, Koronder
krmas, Sonf und Solz arginzen das
- Aroma des Lachses beim Broten.

Champignons, Schalothen, Estragan,
weiba Pleferkémer und Wailwein
oromatisiersn dis Fllssigheil baim

! | Pochieren.

e

f beizen

F Tucker, Solz, Anissamen, Wachol
¥ derbearan, Korandarkimar und
’ Dill durchdringen das Lachsflat
beim Beizen




KLEINE
KUCHEN -
HELFER ~




Spltzsieb zum Possieren von
Suppen und Fischaud

flaches Skeb rum Durcharechan
von Massen vnd Forcen

Raspeln und Schoben .

Autschlagen und Yerrihran
D
Filetiermesser zum Friiporieren von Lachs

24

—
Lochsmessar zum Schnaiden des Lachses in houchdiinne Schaiben

F &
Teigspachtel ,
mﬁ-
e
" |
“»




EINFACHE
UND SCHNELLE
GERICHTE



Bliatterteigtaschen mit

Lachs und Sesam
Luteston Ker B Tasdhen 3 : =
1. Lochafiled und gebeizten Lochs in idei
Sdor 38 Hirmdham e Wirfel schnsiden. Salotgurke schi-
150 g rohes Lochsklal chee Hout T L R R &
100 g gebeizier Lochs : 7 ol
173 Satcitn und die geputzien Radieschan in keine

1/2 Bund Radiaschen

150 g 'l_:rirru froiche

Salt miner haolben Filrone

1 Packung Blaarieig, oolgeioul

1 Eigelb zuen Beabroichan

: El “Im roer sIII'ﬂ

Solz, Zucker

waiflar Ploffer aus dae Mdikle

Wirtel schnaiden. 2. Lochs, Gurke und
Kodieschen mit Cridme froiche 2u siner
lockeren Masse verrihren. Mit Zitronen
safi, Salz, Zucker und sbwas weillem
Plaffor wilrzen. 3. Die Blaierieigschet
ben halbieren, 1 EL von der Lochsmaosse
chen und zu sinem Dreieck zusomman-
Hopper. 4. Taschan mit Eigalb bestre:
chen, mit Sesam bastreven und ouf ein
mit Bockpopier ousgelegtes Backblech
legen. Im vorgeheirten Ofen bei 190° C
ehwa 15 Miniten goldgelb bocken und
SETYiBnen.

Tipp:

Kleing LochshBrmchen sind bebeble Ap-
patthiippchen: Dozy warden die Blitter
teigacheibien in 4 glaiche Draiscke ge-
schnétten, mi jo | TL Lochsmeasse bolegi
und zu Homehen oufgercl.




roten Zidboin wnd Avocado

Zutaten fir 4 Personen:
150 g Kinchtamaten

1 role Twiebel

1 Awocado

54:-[1 giner Filrona

2 EL Criame froiche
1 EL Mayennain = sehs Saite I8

140 g Graved Lochs

4 inlﬂpnp Miohnbrdichen

1 Kupﬂ End’mumdu‘l, warkssan

Salz, schwaorzer Pleller cus der Mihle

1. Kirschtomaten waschen und in Schei-
ban schneiden. Twisbel schilen und in
houchdinne Rings whneiden. Avocodo
schiilan und halbieren. Eine Halhe mit
ebwins Iironansal, Créme rolche und
Mayanncise mit dem Mixstab fein plre
ron, Mit Salz und Pleffer wiirzen, 2. Die
andere Hélhe der Avocodo in Spalien
schneiden und mit dom resdichan Jitro-
nermaf betrdufeln. 3. Groved Lochs in
diinne Schaiben schneiden &. Mohn-
beéitchen halbieren und mil Avocode-
Brésichenhiiften mit Endiviensalal, Kirsch-
tematen, Zwiebelcheiben und Groved
Lochs belegen. Zusammenkloppen und

MV,

Tortillas mit Eiersalat und
Riucherladhs gefillt

Turtoten Hir 4 Porsenan:

£ Biar, hari -.gdi_:-_chl

1 pohe Papriko

1 Salatgurks

1 Bund Frihlingsewinksin

1 Kepl Eishargaalat

ol ﬂ'mnb‘l rum Brolen

2 EL Mu}nﬂmlm snha Seite 3B

1 EL Souerrchm

1 Pockung Tertillos*

160 g Rowcharkochischeiben

50 g Mi-c{llis_pmhlﬂ

50 g Rodieschensprovsan

Salz, Tucksr

schwarzar Platfer i dar Mihie

* b con Dwechmemer, rinch odmer Relgelihl in
mnischen Geschiiften echiibach

1. Eiar pallan und ochieln. Paprika hal
bigren, entkernan und in 2 em longe
Streifen schnaiden. Salatgurks schélen,
habieren, entkeman und ebenso wie
dia Frishlingazwiobeln in dinne Schaiben
schnaiden, Sclat woschen, Strunk onifer-
nen und in diinne Streifen schnsiden,

2. Olivanél erhitzen, Poprika und Frih-
lingszwicheln kurz anbroben und mit
phwas Salr und Tucker wirzen, 3. Ewer
mit Moyonnaise, Souerrohm wnd Ge-
milse mischen und mil Salz und Pleffer
witrzen. 8. Torillas kurz im Ofen erwir
rran, il Salofsireifen, Goermisemix, den
Lachsscheiben sowin sinigen Sprossen
belegen und oufrollen. Die Torslio-
Rullon schriig halbseren und warm ser-

viaren

Tipp:

Falls keine Tortillas erhabich sind, konn
das Rezapt auch mit Plannkuchan berel
tef warden.




Lachskaviar mit Pellkartoffein und Dillquark

Lutaaten bor 4 Porianan:

500 g kaine feat kachende Korfofheln

12 TL Kimmel

200 g Sohnequark

I Keinas Bund Dill, fein gaschnitien

Soft ainer holben fikone
200 g Lochskaviar

Salx, weillor Fleffer cus der Mahie

L Karloffaln mil Schole gut woschen
wd in einem Topf mit Wosser, Kimmel
und Sale zum Kochen bringen. Etwo 20
Miruten kicheln, 2. In der Zwischan-
zeit den Schnegquork mil fein geschnitie-
nem D, Zironensalt, Salz und weiflam
Pheffer abschmecken. 3. Dia Kariofeln
chseshen, pallen und in sina Schijssel
geben. Zusommen mit Dillquork und

Lochskavior servieran,

Tipp:
Din gepaliten Kartoffeln halbieren und
sinen Klecks Dillquark auf dia Schnit-
Résche goben. Mt Lachskaviar gamiersn
und ols AppsfithBppchen reichen. Es
muss michl immer echier Kavior sain.

Lachscarpaccio mit Graved-LachssoBe

Zutaten fir 4 Personon:

& EL Sonnanblumarnd

T Bigelt

1 El saBer Sonf

1 TL mattelscharter Senf

1 EL Hanig

1,2 Burd Dill, hain gehocki

400 g raher Lachs ahas Hawt
ginige Dillipitzan zur Dakoration

.

L. Dos Ol langsom mit Eigelb, Senl,
Hanig und Dill zu siner Solie varrihmen.
2. Etwas Sofla auf sinem Teller vertet
lar, diinn geschnifens Lochsschaiben
darouflegen und diese emeut mit Solla
bastrichan, 3. Den Lachs sehr burz im
Backofan grillen und solart serdenen.
M@ ainigan Dillipitzen gomiaren

Tipp:

Lachscarpossio konn ouch roh mif e
nam khpiran Bougquel von angemachion
Blattsalaten und Weillbeot serviert wer-
den. GrovedLochssolle passt natlirich
auch zu gerduchertem odar gebeiziem
Lachs.



Lachstatar mit Basilikum

Zutation Hir 4 Personem 1. Lachsilet in sehr feine Wirfal schnek
S tios LuichuMlal shos Haut don. Mit Scholaten, Olivendl, Koriander,
1 Scholots, fuin gewirful Salz und Plefter wirzan. Basilicum in
SEL Olivant® auceu vargine faine Streifen schnsiden |ainige Blater
irisch gemahlaner Koriondar zwr Dekorolion oufheben) und unter das
BRERN B Tator mischen. 2. Friséesalat und die
Solz, weiler Plsffar ous der Mihle verblisbenen Baulkumbldtar ringltmig
Frisdmanloi 2ur Dakoration ook sina Teller covich Lachstatarin

dia Mithe goben und mit frischam

Tooshrot servieren.

Tipp:

Diasos Razept kann ouch mit Rucher-
lochs zubereitel werden. Dann sollte
man die Menge des Olivendl reduzie-
ren, Lochsiolor schmackt ab Yorspaise
oder beim Shehemplang zu sinem Glos
Champogner.




VORSPEISEN




Grundzubereitung: Mayonnaise

Emﬁ-mlr!lw
1 B

2 Eigels

d EL Sahne

1/2 TL scharler Sanf

250 ml Soanenblumensl

Zalt ainer halben Dirone

Capennapletior

Salz, Zuckar

1. Ei, Bigalb, Schne, Senf und Sannen
Elumansl in ain hohes Galgd geben
Purierstob auf dém Boden des Gefafies
ensetzen und ouf nindrigster Shoie
longsom von unten nach oben sehen
2. Mit Zéronensaft, Cayennepfelfer,
Salz und Zucker ckachmacken, in
sinam Glos hast verschliolan und im
Kiihlschronk aufbewahren.

m Behe Art der Zubareiung

Zudam ist diess Mayonnaise durch die
Zugebe derSohne lnichiar ols andere
‘Sollie sle zu dick i, konn sie mil ahwos
haiflem r wardinnt werdon,

Grundzubereitung: Vinaigrette

Indoion hir 4 Penonen:

§ EL Obatenrig
1/2 TL scharier Sanl

12 EL Sonnenblumand]

1 Schalahe, fein guewicish
Salz, Iwcker

weiBiar Plaffer ous der Mithle

% Obstessig mit Senf, Sokz, weiBem
Pleffer und Zucker varrOhron. 2. Son
nanblumansl mit einam Schnesbesen
ginrhren und die fain gredrielie
Schalote zugeban.

Disse Grundvinalgrefie kana durch

Zugobe von onderen Zuiolen leich!
und raffiniert vertinder! warden




Lachsroviade mit Lachskaviar
und Schnittlauch
Luterten fr & Parsonen: L Lachsschedben in Rechtecks [10 x 20
400 g gebeizier Lachs, em) schneiden und ouf Klarsichiiolie ous
in dinne Scheiban geschritten

350 g Crame Fraiche

Saft einer halben Zitrame

TEL Pamod

1 Blatt Gelotine

80 g Lachskoviar

|.E1.|n|:| Schaitlouch

&0 g geachlogens Sahne

Soiz, weiller PleBer ous der Mahle

broiten (erleichéert das Einrollen der
Roulade). Die verbleibenden Rnder
und Abschnitie lein wilrfeln. 3. Crima
fraiche mit Salz, Peffer und Zironensalt
Ieicht abachmecken. 3. Parmod shwas
echitzen und die singewaichie und ous
gedriickin Gelofine darin auflisen. Die
obgekilklte ober nech nchi angazoge-
e Galofine unter die Crisme froiche
rihren. &, Lochywirlel, fein geschnitte-
nen Schrithouch, Lachskaviar und die
geschlogene Sohne vorskchtig unlerhe
ban. B, Die Masse in einen Sprizheuiel
mit Lochtille Hillan vnd ouf die Lockhs
rachlecks spritzan. Yorsichlig oufroflen,
in Mufolie sinwickeln und kalt stellen.
6. Mach 2 Stunden die beiden Folien
antfarnan und din Rouloden schrig in
2 em dicka Scheiben schneiden, 7. Al
Vorspaise zu gemischiem Blatsalat und
‘Waeillbrot surviaren.

Vonicht Lochskavier al solzig und inten-

siviert deon Geschmack,

ﬂ
m“ﬂﬂhﬂlﬂﬂ'

Zutaten fir B Personen:

200 g Jeghurt
200 g Saverrchm

1 TL Keriondargrin, lein gahocki

5 Blail Gelotne

Saf ainer Dirore

200 g geschiogens Sahna

Tarrinenbarm for 1 | Filssighsil

280 g gertucherter Glottbutt, in Schoiban

720 g gerducherter Lochs, in Scheiben

Salz, weiller Plaller aus der Mohie

1. Joghurt und Sousrrohm in siner Schils
sl gla® rilhren. Mit Salz, weillem Pheffer
urd Keriandergrin obschmecken. Die
eingeweichie Gelotine in Zitronensalt
erhitzan und aullésen, In die Joghurimas-
se rihren und die geschlogens Sahne
vonichtig unterheben. 2. Die Tarrinen-
Form mil Klarsichtfolie auskleiden uvnd
mil den Glaitbuthcheiben so auslegen,
dass diase otwo 5 cm iber den Teminar-
rond hinausragen, 3. Jewsds im Wachsel
eine Schicht JoghurkSaverrahmmouise
und gerfiucherie Lochsscheiben hinein-
geben, bis dis Terrine gefilll &l Mil den
obarloppenden Glotbutscheiben ver
schlimfen und mindastens 3 Sunden kalt
stallen. & Vor dom Servieren die Temine
stiirzen, Klarsichifolie ohzishen und dis
Tervine mil sinem sehr dilnnen, scharfen
Masser in 2 e dicke Schaiben schnes
dar. 8. Dazu frisch geloastetes Weill
brat und rockenon ‘Weillwein reichan.




Provengalisches Lachsgelee

Lutaten fir 4 Porsenen:

1/2 | Flachuud - sieha Saitm 57

sirnge SofraniBden

frisch gamahlener Koriandar

5 Bloti Gelafine

einige Spritzer Pernod

/7 TL abgezupite ThymianbiStier

Zalz

Fiir die Dinfoge

1 Zuechini

112 Farchelnabe

3 Tamaten

70 g singeleghe Arfivchockenticks

240 g pochiarter Lachs

4 TL Souerrabm zum Gornieren

1. Dia Halke des Fischsuds mit Sofron
und Koriander oufkochan. Die singe-
waichie Gelatine dosin oufl&sen und
zumn restichen Fischaud geban. Mit
Pernod, Solz und Thymian krifiig b
schmacken. 2. Tucchini und Fanchal in
1 cm grofe Wirfal schneiden, in ko-
chandem Salzwoser bissbest garen und
mit kaltem Wouser abachrecken. fum
Abtroplen auf Kichenpapier legen
4. Die Tomaten vam Sirunk bafreen,
krauzweise einschneiden und mil ke-
chandam Wasser kurz Gbarbrihen |die
Haut sallte sich leicht Idsen), Mit kokem
Wassar abschrachken, hituten, vierfeln,

12 Bund Bondikum

sinige Spitzen Fenchalgrin

antkeman und in kisina Wikrfel schnek
den, 4. Alle Gemilsa und den in 2 cm
grafle Sticks geschnitionen Lachs in
hohen Cockioilglisam dekorotiv anrich-
fan, mit dom bereit leicht gesiockten
Sud oufgielien und kalf sellan. 8. Wenn
das Gales vollstndig gestocki ist, die
ginzalnan Porionen m# Saverrahm, Ba-
silikumbléttarn und Fenchelgriin gornie-

;_H“_ﬁlm 1. Frischkine, Mmmuydﬁuhm
Eﬂﬂqfnld'l“'bl varrihren und thnl[, Pfafer und Ziro
90 g Mogergeork nensaft obschmacksn, 2. Den pochier
40 g Schne fen Lochs mit piner Gobel perpftcken
Safl ainer l.mfh_!y' Zifrann und mit dem fein gehockten Riucher
40 g pochiertar Lochs lachs urer den Frischidse hoben. Folls
80 g Raucharlochs, fwin gehackd leain pochisrier Lachs zur Verdbgung

10 g friuch geriabener Masrrattich” viehl, kBanen ouch 140 g Roucherlochs

Sale, wailler Praffor ous dar Mihle

genomman werdan. Dann schmeckd der
Bubitrich jedoch krifiger.

Tipp:

Raucherdochsoultrich sl adn rafiniarter
Wurssrsatz vnd konn zu frischem Wil
brot und Toautbred, aber auch auf Vall-
kombrol gegessen werden, Auch zu
hailen Pallariofeln ichmeckt dar Lachs
Frischk#iwaufstich horormgend,

*enatresas 3 TLoue des Glo




ﬂmwn

ZIviaten hir 4 Porsonen:

4 wohr frische Londaisr

W.':ﬂ-qiu“'lq rum Pochieren

4 Toashchaiban, leichl gerBalat

4 TL Frischkisn

4 Eitbek Siremallochs & 100 g

B EL Souce Hollondaiie - siehe Seila 46

1/7 Bund Schnitfouch, fein gaschniten
'—-

1 In einem hohan Topf Wasser erhitzen.
‘Wann sich om Toplrond Biischan bilden,
Essig in dos Wasser gisfen, Mochein
ander jrweils sin E in eine SchBpfelle
schlogen und langsam in das Wosser
gloiton lossen, Mit einem Lifel die Eier
¥ hin und her bewegen, doss sie ine
schina Form annshmen, und stwa 3 Mi
nuten gar zichen lossen. Fochierts Ber
midssan innan wochsweich ssin. 2.1n
dar Twischenzed die gerdualen Toost
scheiban mit Frischkise basirsichen.

3. Mit einer Schoumbells die Ear sin-
zaln ous dem Waosser heben und ouf
Kichenpopier kurz abiropfen lasen.
Auf dis belegien Toastucheiben gaban
und mit joweils 2 EL Souce Hellandaise
bakrtinen, &, Zurm Schivss mit Schnat-
lauch bestreuven, jeweils sin Stick Sire-
mallachs dozugeben und servieren.

Salat Nigoise mit Lachs

Letaten hir 4 Personen:

II:T; rohar Locha chre Hout

7 EL Clivanil

E‘DPF Eishargsalat

1/2 Kopf Mavitaialat

100 g feine Slanganbohnan

4 gekoehie Karfofeln vem Vortag, geschalt
7 hart gekochis Eiar

173 rote Paprika

172 galba Faprio

2 klaing rote Dwinbeln

100 g schworzs Oiiven

| EL Kapam

2 Sardallen

| EL Estrogonblanar, grob geschniten
Fibr dieVinabgeette:

2 TL mittelicharber Sanf

1 TL scharfar Senf

10 EL Olivenal

EI:‘_ Estrogonazilg

Zucker

Sale, schwarzer Proffar cus der MUhle

1. Fiir dia Yinaigrette das £ vorsichig
unber dan Senf iheen und mit Exsg, Salz,
Paffer und etwos Zucker obschmscken.
2. Lochs mit Salz und Plaffer wilrzen
und im Gaonzen 5 - B Minuten longsam
in Olivanil braten. Danoch auf sinan
Tallar gebaen und mit 4 EL der Vinaigrete
marinisren. 3. Salot pulzen, waschen
und gl obiropfen loisen. Bohnen putzsn
und in knchendem Salzwaser bisghest
garen, abgialen und mit kallem Wasser
abachracken, Kortolfeln und Eier in klei-
e Wiirfel schneiden, Paprila in 1 cm
grofla Routen schneiden, Zwisbeln scha-
lery unel in houchdUnne Ringe schneiden.
4, alls Solatzutolen sowie Cliven, Ko-
pern und Sardellen in sine grolle Schis
szl gaban und mit der Vincigrette anmo-
chen. 8. Don abgekihlten Lochs mil
einer Gobel in mundgerechie Siicks
zupfen und auf dem Salat ansichien.

&, Mit Esirogon bestreven und mit fr-
scham Boguette oder Bauernbral sardis:



Lachsschmetterling in Tomatenvinaigretie
mit Brunnenkressesalat

Tutoten Hir 4 Personen:
1 5ick rohes Lochifilel chne Hout & 200 g
4 EL Owandl

1 Frisa Zucher

172 1L schworzer Peftar
sinipn Zitrgnenscheiben
2 Iwaige Bosllum
e CHivanil zum Breten
] Bund Brunnerkrasie

| kleiner Friséesalal
Fir die Vinaigratte:

d reFa Tomalen

&4 EL Bahomicoeaaig

12 EL Dlivangl

1 TL Zucker

Sals, ychworzer Phatier aus der Mihls

a7

1. Die Lochsfilets in siner lachen Form
mitt Cliwnnéd, Zucker und Pleffer marinie-
ran. Mit Zitronenscheiban und Bosilicum:
bdattam belegen, mit Fole abdecken
und 1/2 Stunde kol stellen. 3. Die ob-
gazuphten Brunnenkressablifer und den
verlesanen Friséesclat gut woschen und
abiroplen lossen, 3. Die Tomaben vom
Sirunk balraien, kreuzweise einschnes-
den und mil kochendem Wasser kurz
Obarbrihen (die Hout sollle sich leicht
|tsan]. Mit kollem ‘Wasser abschrecken,
héuten, vierteln, enfkernen und in Keine
Wilrlel schneiden. &, Filr dis Vinaigratte
alle Zutofen zu einer feinan Emulsion
rihran und Tomotenwiirfel zugeben.

B. Lochs salzen und van beiden Seden
ahwn 2 Minuten onbrafen. Aus der
Planne nehmen, in der Mitte sinschnei
den und vanichiy dis Sefantails auf
klappen |Schmetterfingform]. Der Lachs
sollbe innen noch glosig sein. 8. Sclat
durch die Vinoigretie zishan, ouf einam
Tallar mit dem lauwarman Lochsschmel
terling anrichien und mi Ciobalta oder
Frischem Boguaite sarvieren.




e

Ludeten fir 4 Porsonen:

2 frischa Bote Bete

1 TL Kimmel

1 Mesrmiickhwurzal, stea 10 om

1/2 Tivene

4 rohe Lachddilels ohne Hout @ 120 g

| EL Butter )

120 g Frivéayalni, goputs! und gewaichen

& EL Vinoagrafie - sighe Seile 17

Mausripitzs gemohlenar Kimmel
1 Schalabe, fein geeiclelt
Salz, wailker Piaffer ous der MOhla

Lachs mit lauwarmem Rote Bete-Salat u
und Meerrettich

1. Rcte Bete unter fliaBendem Wosser
keitfig obbirsten und in einem Topf ma
Wisser, Kimmal und Salz zum Kechen
bringon. Etwe sine Stunde langsam k5
chaln. Wahlweise konn man auch bereily
gekachte, vakuumverpackie Role Bale
varwenden, dis donn nur noch kurz ar-
wiirml werden. Role Bete oblkihlen los
sen, schalen und in mundgerechle Sticke
schnsiden. 2. Mesrraffich schilen und
in Titronomwasser lagen, damil er nichl
broun wird. 3. Dia Lochdfilsts mit Sakz
und Peffer wirzen und longsom in
Butter broten, ohne dass sie Farbe on-
nehman, 4. Friséesalol und Rote Bate
mil Vinaigretie, gemehlanem Kimmal
und den Scholctierwirbein aonmochan.
Mit dam Lochs ouf Tellerm anfickien und
mill guhobelten Meemeftichsptnen
bestreuan, 8. Dozu post ofenfrisches
‘Weiflbrot oder Reggenstangen mil gro-
bam Solz und Kimmal,



W WS

Kalter Lachs mit Sauce Mousseline

Luwtoten Hor 4 Personen:
4 rohe Lochstranchen chne Hout & 150 g

150 g Mayonnoiie - tkaka Seile 18

2 EL geschiogene Schas

einige Spritzer Bironensalt

Solz, Copanaeplheffer

1. Lochs pochieren und chkihlen losen
[siahe Seite 15). 2. Die geschlogene
Sahrn wnier din Mayonnaise heben
und mit Zaronensafl, Solz und Cayenne-
pleffar pikont abschmacken. 3. Mit war
mam Toastoro! und ainem frisch enge-
machien Champignansalat oder ouch
Damplkoricfeln sarvieren.

Tipp:

Dieses Rezepl 16l sich sehr gut vorbe
reiten und eignel sich hervormagend, um
pochiorie Lochsress zu werwerten.

Lachs mit Orangenglasur

Tutaten Hir B Personon:

'I_Sm"r- Lochs, etwa 1 kg

772 Bund Dill, gehacki

1/2 Bund Korianderprin, gehocki

7 EL Zuckar

mmhu Masrsalz

| EL Knr'l:rndlri:ﬁrn_lr. 2ertalien

1 EL Fancheliamen, zaebollan =
1 TL schwarzar Feffer, grob -;llll::.}.‘llmul_
1 TL Ingwer, in Schuiben geachaitten
7 EL rote Flellorkormar

atwas O zurm Bratan

frisch geprewiss Sali von 4 Orangen
‘fn Crangengelas

1 unbaha ndelle Crangs

1. Lochiseie schuppen und mit siner
Zenge ensgriten. Hout im Abstond von
1/2 cm einritzan, domit beim Braken
dios Felt austraten konn, 2. Lochssite
mil allen Zutcten von beiden Sellen ein-
reiben, mit Klarsichéoke obdecken und
12 Shanden marinieren - noch & Stunden
wenden, 3. Die Marinade mié cam
Messarricken varichlig obstreichen
Lochs auf enem Gillerrost Gber Réuchar-
spénan abgadock! etwn 20 Minuten
worrn ruchem®. &. Die Orange dinn
schilen, Schaole, Orangensaft und
Cvongengeles zu sinar druparfigen
Konaistenz einkochen. 5. Lochsssife in
Porfionasiicka von abwo 200 g schnei-
dan. In niner beschichisten Flonna auf
der Hautseite in wenig {1 5 Minuten
langsom broten, &, Die Ghosur ouf dos
Lachsfeisch streichen und weiwre & - 10
Minuten broten - die Lachshaut sollie
knusprig ober nichl 2u dunkel sein,

7. Auf Tellarn enrichten, mit der reatli-
chen Glosur basreichen, mil roben
Pleffekarmem basresen und mit Dil
oder Fenchelgras gomaeren




Lachs in Gemiisebeize

mﬂhﬂ- I.M.w. 1.3 ke
2 m.HlIErnEm Karaban

1 5I|:|n|}| Louch

I,n'.? h||.lr|ﬂ':r:1-1T

1 ilni:luli.r\--alu

3 Twia bul'\-

Eﬂrungnn unbabian dals

| Litrone, unhuhr

| i.mrl Dil, fmin. gnulﬂn"u

|'3|:|gﬁ|:“: ._un:hmnu: humg, T:1 Verhinia

1. Gamdse waschen, schilen und mit
einer Kiichenrsiba lsin hobeln, Orangen
und Zitrone heill waichen und in diinne
Sehaiben schnafden. Dos gehobelle Ge-
miisa, Orangen, Zitrane und Cill mit der
Salr-Zuckermiichung mangen. 3. Lachs
darin sinlagen und leicht baschwaren
[ve Baizzeil baotrEgh 48 Shunden - noch
sinem Tog wenden. 3. Den gebeizien
Leschs dinn ouhchneiden und mit -
schem Weillbrotl oder kleinen Reiboko
chan sarviaren

Tipp:
Lochs in Gemisebaizs hat ainan sehe
milden und frischen Geachmaock. Gobaiz:
ton Lachs kann man im Kihéschronk g
sinige TDBE aufbewalran Varblaibande
Lipchashichm lomsan sich harverrogend zu
Taghtells in Sohnesalle mit Lochssireif
en, Lochsiator ader Lochsoulsirich verar-
beiien.




Gebeizter Lachs mit Blinis und Saverrahm

Lutaten Fir d Portionon:

[ET ] Buchweizarmshl

120 g Waizenmahl, Typa 408

0 -gn. Frischa Hale

20 g BuSer

1. Beide Mahlsorten mitomande: var-
mengen, sina Mulde karmen und Hede
vinbrBckeln, Tardasens Buter scrwie lou-
wearma Milch sinrihren und 10 Minuten
gehen lassan. 2. Ei und Eigelb unter.

250 mi Milch

1Ei, | Eigel, 2 Erwsil

Butterschmalr zum Bocken

300 g gebeirter Lachs

100 g Saverrahm

Salz

-

mengen und olles glaft rihren, Bweid
mit whwas Salz zu sheifem Schnes schln-
gen, unier den Teig zishen und diesen
1,/2 Shnde bei Zimmersmparatur gehen
lassan, 3. kn heibam Buterschmole Plétz-
chen von etwo & cm Durchmesser auf
beiden Saiten knusprig brofen. &, Die
wormen Blinis mil Saverrahm bestres
chen und eine Schaibe dirn geschnite-
nen gebeizten Lochs dekorafiv darouf
ancicktan,

Tipp:

Wied Bliniateig im Kbhlichrank vecwohrl,
geht er langsomer; somd kann er gut om
Abend nuvor zubsreilet werden, Es gibd
euch gute ferfige Blinis im Hondel, falls
die Zeit knapp i,

Lachsstrudel mit kalter Schnittlauchsofie

Twterton Hir 4 Porwsnen:

300 g robes Lochsiie! shne Haut

Salt siner holban Iitrons

1 TL Schnitflauch, llu;’{-hu:hl

2 ¢l Noilly Frat 1lr-§a-|-:i:ﬂ; Wermouth]

whwas Buthar

1 rate Mibﬂll_-h.'l\:'udﬂ geschratien

1 Zuechini, in 'Wirbel geschnifien

B0 g Lockskaviar

1 Pockung dreieckige Yulko Teighltmer®

1 Eigeall zum Bestreichan

E:_Il.umirquﬂ

304 g Moturjoghurt

2 EL Crivma froiche

1 Burd Schnitfouch, fein geichnitten

Salz, schworzar Paffer ous dar Mihls

Caysnnopleffor

1. Lachsfilst in Keine ‘Wirfel ichneiden
und it Zitronenaoft, Schaislouch wnd
Meslhy Prat abwe 1,2 Stunde marinieren.
2. Butter in einer Plonne arhitzen,
Zwiabel und Zucchiniwiirel zugeben,
mit 5otz und Coyenneplefier wirzen
und kurz onbroten. 3. Die marinkerien
Lachrwiirfel mi Lochskaviar, Zwishal-
und Tuechiniwiirieln mischen und pikant
wilrzan, 8, TufkoBliter mossen schnall
nm‘h-prh! wnnﬁh..dﬂ s :Ivlh’ hﬂ:l‘ﬂ
entrocknen und dann nicht mebr bieg:
sam sind, Dorum jeweils mor win Blof
aus der Pockung nehman und dis resd-
chen Bléter im Kihlschronk (in ein
Ful.l:"m Tuch Eﬂﬂkﬂ*} wder L-plr'n'ln
fach verwahran. 8. 2 EL dor Lochsmas-
30 ouf ein Bloft gabon, die Rénder mit
Eigelb bastreichan, sinschiogen und zu
einam keiran Strudel oufrollen, . In
heilem Ol von allen Seiten langsam
knusprig broten. 7. Joghtrt mil Créme
fraicha, Schnitlouch, Salz und Plefier
abschmecken und 2u dem Lachastrudel
richen. 8. M gemischiem Blatisalat

“isirkichan odor grischischer, Geuchihen arbaiich  warvigron,







Grundzubereitung: Fischsud

Turterten far 1 | Fond:
'I_bq. Fischkarkossen®

1 Twiskel, geachal

1/2 Fenchalkralia

2 Srangen Shaudamallerin

1 Knchlouchzaha, i der Schals angedrid
1 TL Buther

100 ml Rimsing

1 | Waser

1 Thymianzwnig

10 weila Plafarkéoner, zercclion
20 g grobes Masnalz

L Faschkorkosson 1,2 Sunde wiisem,
damil das Blut vollséndig ausgewaschen
und der Sud nicht trib wird 2. Gemise
wanchan, in ‘Wirfel schneiden und in
Butter onschwitzen. Gewdissarie Fisch-
korkossen rugsben, mit Weillvain ablé-
schen und mit kallem Waser oulgiefien
Gewiirze und Kruter zugeben und
langsam zum Kochen bringen. 3. Efwa
20 Minuten leicht kchein lossen, gele-
genilich Schaum abschépben. 4. Sud
dureh win faines Sieh possioren und fi
Suppen oder Sofien verorbeiten

Der Fischuud ist im Kihbschronk etwa
4 - 5 Tage holtbar und lafll sich auch
gut ainfrgmn

* i tben pav von waiifleinchipen Fachaoren
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LachskiéBchen in kalter Guriensuppe mit Dill

Zutaten fir & Personen: 1% Y. Lochs in 'Worfel schneiden, mi# Zitre-
Fie die Wiafichean: W W el und etwos Salz marinisrsn und
250 g rohar Lochs ohne Hou! 8,1 18 Misuton ins Eisfoch lsgen. 2. Toast
Saht einer holben Zitrone d besne Wisrhel schagiden und in

1 Sehaiba Toost ohne Rinde pinweichan. 3. Gurkes schs-
4 EL frische Sohne

g und entkemen. In grobe
jdmuln.ran:.Iu:hlr
wwarzam Pleffer und ge-

1 Eiwnill | it bk
Fir dis Gurkensuppe:
TEL A R L lossen. Joghurt und
1/2 KrablovSSi 'SaUneraion 2.1gon und olles zusom
200 Na i st cdom Stobmixer plriaran, M
250 g Soverrdhmi s 0 : P 3

1,2 Band DL K
1/2 | kaltnr Fisches
Salz, Zucker, Coye
schwarrar Phatfar am
2 Schwarzbrelscheiben Hr

i und den nwd'rm
rfaln im Mixer zu siner glofen
Waisa plirieren, Mil Salz und Cayenne

fer wilrzmn und nochmals 15 Mine
on ins Eisfoch stellen. 5, Mit zwsi Tee-
Heine Mocken ebstechen und in
\Rindendem Wasar atea 3 Minuten

. Lachsnocken in die sehr kalte Supps
ban und mil in Butter gertsteten
oHYs SEVIBTEN

Tudwton Hir 4 Perscnon:
500 g gromer Sporgel i ha i 3 om
250 g feat kachenda Kartafaln, pun:hﬂi'_.i  Kartoffeln i

| Fencheliralis ; L Fa
Raoaoion LY uhen 1el Die Tormalan vom
2 Pwinbalm, geschih l i 1 ko siinchisi
SR Olivenc] Wasser kurz
1/4 T Fenchalsomen, cervlallen ol sl sk Lkl
2 EL Perncd

1742 | Fischaud - sisha Soite 5§ 500
500 g ohes Lochalilet ohre Ha
200 g Souerrchm ik
Salz, Coyennepfatfer

weilere 5 Minuten garen. 5. Das Lochs
filat in 2 em grofe Widel schneiden

und in die heilke Suppe geben. Kurz e
hoens lossen und aul vorgewirmien Tellem
mit Saverrahm annchten. Dazu Frisches




Lauchsuppe mit Lachs und Kerbel
Tuteten fibr 4 Porconoen: 1. Den dunknlgrinen Teil das Lauchs
1 mittalgrofie Lauchstongen abachneiden. Louch halbseren, gut
1 Schalate, bein gewirlel waschan und in feine Ringe schraiden,
1 EL Bultor 9, Schaloenwindel in Butier ghosig din-
| mehlig kochends Kartollel, geschdll o | quch und die in Keine Wil
172 | Fiuchaud - sishe Seite 579 geschnitiens Kortolfel dozugeben. Mit
7 EL Crisme fralche dem Fischaud oufgielien und 10 Minu
140 g Lachustreifen, 3 2 1 cm e laicht kscheln lossen. 3. Crema
| EL Spoackuwirial, gecslel Fraiche eirrthmn und mit Salz und
1 EL Kerbalblaiar Muskatvivas wirzen. Lochustreiien und
Sal, frisch geriebene Muskotnus Kerbelblitter in die Suppe geben, auf

kochan lassen und sofart auf vorge-
warrnbe Teller verteslen. MR gerdsietan
Speckwiirfein basmouen und serviaron.

Lachseintopf mit Safran und Paprika

‘Lutaten Hir 4 Personom

7 miteigrofa Koroten, geachil

7 Fenc halknolls

1 Zwechini

] Shangas Lauch, halbiert und gewaichen
7 rale Paprika

1 gelbe Popriko .
150 g feal kochends KartoHeln, geschalt
2 Knablouchashar, fuin gahackt

4 EL Oliven| sutra vergine

1 EL Tomatenmark

1 EL Meb

1 Dcae Tomobenpelol, shwa 200 g
sinige SafronlGden

1 | Fiachswd

400 g rohas Lachabist abne Houl

Solz, Cayennephafier

Y. Karotien, Fenchel, Zuechini und Louch
in dinne Streffan schneiden. Poprika hol
binron, antkeman und ebonfalls in Sirei-
fon, Karfolfeln in kleine Wikdel uchned
dan. 2. Alle Gemisesreden und die Kar
foffeln mit dem Knoblouch in Olivenal
anschwitzon, Tomalenmark 2ugeben
wnd ebanfolls kurz anbroten. 3. Gemise
mit Mehl bestduben, Tomatenpelati leicht
plriran und mit den Safranféden zuge-
ben. Mit Cayennephefier abschmecken
wnd mit Fischaud ouffillen. Etwa 20 Mi-
nurten kischeln bassen, Das Lochifilet in 3
om grofie Wi schneiden und zuge-
ben. Den Lochs im Gemiessd nur noch
zihen |owen, domil er nicht 2u frocken
wird, @, Lochseintopf kann m# Knob-
lauchcrodions, gerGsteten Brotbucheiben
oder frischem Weillbrol serdert werdan
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in einer Kassarolle longsam ouf ein
Butter in Scheiben sinschwenken und
| 2. Mit Coyennepbelfer cbichmecken

und die geschlagene Sohne einriihren.

Tipp:

Eina wunderbore Sofle, die sehr vario-

bal und dank des Plriersiobs beich! 2u-

| zubereilen s Buttersofie eigned sich
besonders fir kurzgebrotens Lachsge:

| i}

IHUg rurlassene Buther

Grundzubereitung
mm'

Zutatea Fur 4 Personeon:
4 Eigalb
anll'wniimn

g.hun:h‘l Kréwtam gemischt und so zur
Sauce Béamaise voriert werdern,

Grundrubereitung: WeiBweinsolle

Zuhaten for 1./ Liter:

| Schalalte, geschelh

4 kbaine Chmnpnqr-m:.

100 ml trockenar Weillwsin

dd HmI-_r Pral Iltnqhnn '.fnmnu|+|]

1421 172 | Fiachwd

350@ Sahee
200 g Crime froiche

winige Spritzer Iiln?_n-an

Solz, Cayannephotier

L Schalotte vnd Chompignons in feine
Echeiben schneiden ynd in Butter an-
ichwitzan, Mt Weillwain und Mailly
Frat abléschen und fost gane verkochan
lassen. Fischand zugeben und zu einer
sruparigen Konsistenz sinkochen los-
san - 50 wird der Geschmack konzen-
irieri] 2. Mit Bssiger Sahne vnd Créma
fraiche oufgoben und oufochen. Yom
Fauer zishan und mit Salz, Copanne-
phoffer und Zitronensall abschmecken
3. Solla mit ginem Pirersiab mixen
und durch ein foines Siek passieren.

Tipp:
Diese Grundsolbe kann durch Zugabe
von anderen Zulaten lescht und roffiniart

= y werdndert wardearn.

N




Pochierter Lachs mit Sauce Hollandaise
und Blatispinat

Twteton hir 4 Personen:
400 g klwine Kortatials

1 EL Kimenal

3 Schaloten

7 Kmoblouchzahan, fain _g-l-u:w_hr

JELB"H.r — ST
400 g BlaMspinal, geputd

4 Silck rohas Lockstilel ohne Hout & 180 g

Salt sirar holben Citrone

142 | Fachaud

250 ml Sauce !'Elnndu'u - pighe Seite 68

Salz, weiller Preffar ous dar Mihle

frisch gorisbane Mutkosnun

Butter zem Awstraichan der Farm

L. Korboffeln woschen und in reichlich
Salpwaiser mil Kimmel kochan. Abwei
her, abwas abkbhlen kusen und schilen.
2. 2 Schaloten fein wikfoln wnd mi
darm Knoblowch in 2 EL hoiller Butter
lmicht onbraten. Spinat zugeben, abge-
deckt nsammenfallen lasen und kriftig
mit Solz, Ploffer und Muskotrss wiirzen
3. Lochs mit Solz, Pfefer und Zitronar-
saft wilrzen. Die drite Scholobe in Shei-
fon schneiden und mit dam Lochs in aine
gobuttorte Form geben. Heiflan Fischaud
angieflen und mit Alufolie chgedeckt im
vorgeheizten Ofen bei 140" C sbwa

B Minuten pochieren. 8. Korfoffeln in
ener Planne mit 1 EL Bulter arhitzen und
mit Salz wilrzen. 8. Pochierten Lachs
mil Butterkarioffeln, Blattspinat und
Sauen Hollondoiwe ouf vorgewbrmben
Tellern ancichtan



Spinatgnocchi mit Lachs und Ruccolasalat

Lutaben filr 4 Personen:

200 g Blatispinal, geputs]
1Egelb

450 g mohlige Kertsiialn, gakoch!
75 g Mohl, Typa 405

250 g rahes Lachsfilel shne Haut

200 mi Welbwpinsolla - sishn Soile &7
50 g Sokne -

1 Bund Ruccoloialet zum Gamisres
Salz, grob gemohbarer schwarzer Phefler

e

1. Spinal mehrmals in kakem ‘Woser
woschen Eﬁgﬂ P imiil e lmd'lllﬂ.. olbsai-
hen und mit kallem Waser abschrecken
{80 bleibt die schine grime Farbe des
Spinats erdhalten), Krdfig cusdriicken
und mit dam Eigalb in dar Kichenmo-
schina fain mixan. 2. Kortoffeln durch
eine KortoHelprasse driicken und mit
dem plrierten Spinal, Mahl, Griefl und
atwa Salz ouf siner bemehhen Arbsits
fisehe zu ainam ghatten Tesg venarber
ten. Fingardicke Strange ousrollen und
in 2 om longa Sticke schneidan. Diese
Imicht owal Forman und in reichlich sie-
dendas Salrwosser geben, nochmals
aufkochon und kurz zishen lossen.
Dann dos Wiossar worsichiig abgisflan
3. Don rohon Lochs in Streifen schrek
den Weillweinsae aulflochen und mil
Sohng verfeinern. Spincignocchi zuge-
ben und rum Schiuss dis Lochastreden
vorsichlig mit den heiflen Gnocchi
mischen. &, Mil sinigan Ruceolablitern
und etwas Meffer gorminnen

85° Lachs

Tutaten bir 4 Parsonen:

2 lavchstongen

2 EL Bultar

0 mi Finchid

120 g Buiter, zimmerwarm

7 Bund germischin Krouter
Puteriilie, Kerbel, Dl Eviragon
TELgrobarSent

T TL schorier Sarf

4 51k rohes Lochadilet ahne Hou & 180 g

Saft sinar holben Lirone

Salz, Cayenneplofler

schwene rar Plather ous der Mukle

1. Louch holbiaren, grindlich woschen
und schrg in Stradlen schraiden, In 2 EL
heiler Butter anschwitzen und Fischsud
ongiofien, Flisigheil stwos enkochan
lassen, Der Lovch sollhe noch bissfest
sain, do ef ipater mit dem Lochs im Ofen
wedlergart. Mit Salz, Pleffer und Muskot-
rurss kriifiig wiirzen, 2. Bubher schoumig
swchlogen, mit den gehockten Kriutem,
Senl, Solz und Coyennepheffer wirzen
wnd kalt stllsn. 3. Lochsfilets mif Solz,
Faffer und Zitrenensall 5§ Minuen marn-
rieran. &. louchgemise in siner ovalen
Auflauttorm verfoden. Die Lochsfilels
dariiber verieilen und mit Krfutarbutier.
stiickchen balagen. Im vorgeheizten
Ofen bei 857 C otwo 45 Minuten goren.
8. Tum B5® Lochs schmeckt am basten
frisches Waillrat oder Karloffeln.

Der B5° Lochs zeichnet sich durch sine
baichie und schonende Ari der Zubere
hung ous wnd st sshr beloSmmlich.



Tagliatelle mit Lachs in Zitronensolle

Lirteton fur 4 Perianon:

350 g rohes Lochufilet ahas Hout

Saft von 2 Ziwonen

H-ulﬁﬁ-lxlﬂh.ﬂﬂ'ﬂhinl z.ik{ﬂﬂl.ﬂ.mh
2 EL Olwensl

2 Tomaten
2 rale I\.\"il.blh:l..gllthﬂ'.l
100 g grine Olivar, in Yiortel geschniiten

2 Sordellenblaty, gehocki

1 EL Kaperm, gahack?

00 ml Weillweinsolle - wehe Seie &7

500 g Pockung Irische Togliotelle

200 g Sakna

1/2 Bund Pesarsilis, gehocki

Salz, Zucher

schwarzer Piaffar aus der Mihls

L Lachs in dinne Schaiben schraiden
umd mit stwas Zironensof, chgonabe-
ner Zironenschale und 1 EL Ofivandl
marinioran. 2. Tomaten vom Stunk be
freden, kreuwaise sinschnaiden und mit
kochendam Woiser kurz Gberbrithen
(e Howt solite sich beicht ksan). Mit
kalhem Wasser obschrecken, hiuten,
viertely, entkernen und in kieine Wirfel
schreiden. 3. Zwisbeln in Strethen
schnsiden und im restlichen Crlivenil
mischwitzen. Tomaten, Oliven, Sardallen
und Kopem zugeben, Mit Solz, Pleffer
und ehwos Tucker wilrzen und 5 Minu-
ten kixcheln tossen. & Dio ‘Weillwain
sofla erhitzen und m# dem resthchan
Zitronensaft, Salz und Zucker abschme
ckon. Tagliotella nach Pockungranleitung
kochen, Den Lochs und die gehocile
Petendie in dis Zifronen-Weiliweinsole
geben, dann die Togliotele kurz durch-
schwenkan, Yorskcht, dar Lochs bricht
schredl in kieine Sticke. 5. Auf vorge-
wiwmten Tellam anrchien und das
Tomeaten-Rogowt dber die Tagliotells
geban

Lachssoufflee klassisch

Lutaten fir 4 Porsonen:
250 g rehes lockefilar obme Houl
300 g Sakne

T Eiar

Sali ainar holben Fitrore

100 g klsina Lachwedirfsl

Lalz, Cayennepheffer

frisch gerisbene Muaikatniis

Butter zum Ausitraichen dar Fasmehan

L Lachsfilet in etwa 1,2 an grofle Wor
fol schneiden, solzen und 1,2 Sunde
ins Eisfach stellen, Sehr kole 2 utaien
ind fiir don Gelingsn dieses Gerichiy
won grofler Badeutung. 2. Dos angelro-
rene Lochsfleisch i Mixer plrieren.
Mach und nach Sahne und die verquird
tan Eier zugeban und dis Luloten zu
sinar glaten Mosse verorbeiten. Diese
dorf nicht 2u weorm werden, do sie sons!
gerinnen kinnbe. 3. Die Masse durch
#in Hoorsieb sireichen und in einer Schiis
sel ouf Eis stellen, Mit Solz, Cayenne-
pleffar, Muskatruss und Zitronensalt
abschmecken und schliefich die Meinsn
Lachawirlel untenmengan. Abdacken
wnd 2 Stunden in den Kilhlschrank stel-
lan. &, Souflestérmchan gone mel
Butier ausstroichen und zur Halfe mit
dor Masse fillan. 8. Auf sin mi Wasser
bedeckies Bockblech geben und im
Oen bei 2207 C ehwo 18 Minuken
backen, Oden nichl élinen] . Auf vor
geheizte Teller sHirzen und mit Waill-
weinsofie und Blaitipinal oder mit
grilnem Spargel servieran.
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Lachslasagne

Larberbon Hir 3 Perionon:

2 Schalsten, bein gewichelt

2 Knoblouchzehen, fain gehadcid
| EL Butter e

400 g rnhllr Lachs rnhnu Hout

5|:|FI einer halben tﬂmm
12 lul.ugr\-u bl ar
200 g genebener Emmentater

5-u|1 ‘I-'Ilul:h ?ﬂrl!bﬂﬂﬁ HIII:EID‘I'IIII:I:

waillar Maller aus dor Mohls

ﬂ'ﬁl“-:
60 g Burter

BOg| H.u-hl

] M|1I:|'I

1 1!-|||:||| geschély

2 Nulbﬂn

1 Lorbearbian

1Egelh

4 EL Sahnn

Butiar Tum Eimfafien dar Form

1. Schalotten und Knoblauch in Butter
onuchwitzan, gewoschenan Spinat zugs-
ben und rusommantallan lossen, Mit
Salz, Pleffer und Muskatnuss keéffig ab-
schmeckon. 2. Lochs in etwa | cm dicke
Scheiben schneiden, und mil Zironan-
ot und stwos Solz kurz moninieren

3. Fir die Bechamebofa Butler erhil-
zon, Mehl sinrlhren, die kalte Mdch
lengsam rugaben und unter stndigam
Rihren auflochen. Die mit Melken und
Lorheerblatl gespickie wiebel zugeben
und 15 Minuten kacheln lasan, M
Solz, Pleffer und Muskatnus wilrzen,
&, Bgelk und Sahne verquiden und in
die haifle Sole rihren. Sobe pasteren
und 34 des Kduas darin aufidsen. Mit
Butterpapier abdecken 5. Eine rechi-
wckige Fomm mil Butter sinpinseln und
dan Bodan mil Bechomalielle bedacken
Mun die Lasngnabliiter, Lachsscheiben,
Spinot und Solle schichiwene einfillen.
M Bechamebolle abschlaBen, mit dem
resfichen K besreuan vnd 35 Mi-
nuten im vorgeheizien Bockafen bei
190" C goldgalb backen




Lachs mit Réucherlachskruste und Dillbutter

Zutaten Hir 4 Personen:

50 g Butter, zimmarwarm

A0 g Réucherimcha

1 EL Mearratiich, Fain -é..rilblﬂ

Saf eimer halban Zitane

100 g geriebanes etk brod

4 robe Lochuschaiban ohas How @ 140 g
1 EL Kaimad

250 el Bublarsafe - sishe Seite 64

1,/2 Bund Bil, fein geichnitien

Solz, Coyemnaphalfer

1. Fiir dim Knale dia Buter schaumig
schlogen, Rucherlachs im Mixer parie-
ren und in die Butter sinrdhren. Mit Salz,
Cayennepfefler, Meemetfich und Ziro-
nensafl abschmecken und dos gerebene
Waillbrol unlermengen. 3. Lachsfilehs
loicht sadzen und die Mosse ahwn | am
dick auhireichen, In einer Aufloufform
rbvas O prbiitzen und din Lochischeiben
3. Im vorgeheizten Ofen bei Oberhitzs
goldbroun Gharbacksn. Dar Ofen aus
schalten und den Lochs bei lsichi gesf-
nater Tir nech einige Minulen im Ofen
nachgaren lasen. &, Buteriola erhi-
zen, mi fein geschnitenam DAl und
atwas Zironensafl abschmecken und

zu den Lochadilet. reichen.

Tipp:

Ein mil Yinoigretts ongemachier Kopl
salal eder Rote Bete-Salal schmeckan
basondars gut dazu. Ein wundarbar
leichbes und arfrischandes Gericht.

Lachsravioli mit kleinen Pfifferlingen

Zwtwtem fir & Parscasa:
Fiir den Toig:

250 g Mah!

4 Eigalb

1E
2 EL Ofiwenal

laurwarma i Wioser

Flir e Fillomg:

250 g robm Lachalilet chne How
T Zucchin, hwin gawdriak
1 TL Buitter

150 g Crama froiche
2 EL Sohne

1 E

winigs Spritper Titronensch
1/2 Bund Paterithe, gehocki

1 Eigely zum Beatreschen

150 g Phlferdings, gepute!
100 g Krlubarbuthar

Salz, Caynnnepinffor

iisch gurisbens Mushotors
waiflar Plelfer ous der Mihle

1. Dos Mehl mit den restichen Tutalen
und Salz zu sinem glaben Teig varkne-
ten und obgedeckt etwa | Stunde kol
stellen. 2. Lochdilst in etwa 1/2 em
grofs Wikrdsl schneiden, solzan und
1/2 Shunde ina Eisfach siellen. 3. Sue
chinmwirfel kurz in Buer onbraten und
abkithlen fassan, Lachs mil Crsma
fraiche, Sahne und verquidiem B im
Mixer piriaren und mit Salz, Cayenne-
pleffer und Ziranensoft obschmacken.
Zuechintwiirdel und Petersifie zugeban.
4, Den Teig ouf einer bamahlien Arbeits
Adche dinn awsrollan und runde Fommen
won 5 - 7 om Durchmasser ousshechan

1 TL Lochsforos ouf jeds Rovicli gaban
Die Rander mit Eigelb basireichen, Ro-
wvioli zusommaniloppen und die Rinder
zurammandricken. 5. Roviol in ko-
chendem Salzwasser 3 - 5 Minutan
garen. '.m:!r{mgn in hailler Kriuter.
butier anschwitzen. Die abgegomanen
Rarvicli zugeben und gul durchachwen
ken, mil Salz, Pieter und Muskatnuss
wiirzen,



Lachs im Blétterteig

Zutaten fir 4 Personen:

200 g rohes Zonderlilel chre Hout

Satt winer halben Terons

.1"EI:T~II||1H|, Prod r1rn|:leu|.r "-'qrmnmﬂ

50 g Kﬂml‘un, Fain gawiriel

50 g Eluul‘]-in salleria, buin glw;lrlll‘r

50 g Lowch, lnin g-n;m.lrl'ﬂl

1 Ei
4 EL Sahne
150 g Crame double

!.."? Bund P'n'llnllli fein glhm:l:l
4 Schaiban tiefgekibier Bliterieig

etwai Mahl 2um BeslBuben

4 raba Lecharanchen ohne Howt Tjag-

1 Eigelb zum Batieichan

Solz, Capeneaplaliar

1. Zonder in keine Wiidel schnoiden,
mit fitrenenaal, Nailly Prat und Solz
marinsren wnd 15 Minulen ins Eisfoch
steflen. Sehr kolte Zutaden sind for dos
Galingen dieses Gerichls von grofler
Badeutung. 2. Gemiwwinfel 10 Sein
den in kochendem Salzwamer goren
umd mil kealtem Wosser sofort abichee.
chon. Aut minem Simb obirophen lossen.
3. Gakih¥en Zonder mit Ei und Sahne
im Mixer plrisron und ouf Eis shellen.
Pelerulie unterheben und mit Salz und
Coyennepfeffar obschmacken, &, Die
aulgetoulen Blatherteigrcheiben ouf eine
bamehite Arbaitaflache logen. Mil Fiach.
farce dinn bestreichen, die gesalzanen
Lachstranchen in die Mitte legen und in
den Blatierisg sinpacken, 5. Mit Eigelb
bestraichen und ouf ein mit Backpogier
ousgaleges Blech peben. &, Ewa 5 Mi
muden im worgeheizien Ofen bes 2207 C
und weiters 10 Minuten bai 180° C

goldgelb backen. Yorsichl, Ofen nichi
Gkman, 7. Mit Wailkweinsolfe oder
Sovce Hollandaise serviersn,

Pochierter Lachs im Spargelsud

Twtaten hir 4 Personen:

4 raha Lachuiilets ohna Hout & 200 g

m 2 Crime ITnTl:h-
Eallt und Schale sinar thuﬂ:ngn

m Plefler avs dar Mlihlt
-ﬁ. m

142 | Waer

150 ml irockener Wellwein

ahwas Crangenschale

1 EL Buthar

200 g wodter Spargal, geschall

1 Bund Schnitliauch, fwin geschritten

Salz, Zucker

Cayennaphalfer

1. Fiir den Sporgebud Wosser und Wil
wain zum Kochen bringen und kréfiig
mit Salz, Zucker und Coyennepfeffer ab-
schrwecken. Orongenschole und Bubier
augeben und den in 3 om grofie Stickes
geschniffenen Spargel 5 Minuten darin
goren. &, Créme fraiche ma

soft vorrihiran und mit Sale und Pleffer
wirzen, 3= Lochs mil Salz und weilbem
Fleffar wiirzan, in dan Sporgeliud einle
gen und 5 Minulon ziehan lowsen.

A. Sparge! und Sud in tiebe Taller gaban,
Lachsfilel darouflogen und mié Orangen-
dip und Schnitlauch anrichien, §. Mit
geknchten Kartolfeln oder Irischem
‘Waillbral rarchan




Lachs in Gewiirzhruste gebraten

Lutaten far 4 Personen:
il ] rohe l_n::h:l‘lllb' il Howd

Tﬁ;hwuru
TEL Zucker
7 El Salx

1 TL Fanckeliomen, reruofien

1 TL Kocandarktame: -
ml‘J'l l"ﬂ‘-.'ﬂ

150 mil Bubleriobe - tiahe Saile 6 6
F‘Iﬂ Tirannnuah

Salz, Cavannepfeffar

HeckErrer, zeruiollen

L Di¢ Houlssile des Lochses ::ﬁuppen
und mit einem wchorlen Meiser in Ab
siiinden won 1,2 om einritzen, domit
benien Brethar das Fad austreten konn
Lochs mit Zucker, Salz und den zersio-
Benen Gewlirzen sinreiben wnd im Kihl
schrank sbgedack eben 1/2 Sunde
marinigren, 2. Anchliialend die Marni-
nada obitreichan, dan Lachs in 4 Por
fionssticke teilon und in heiflem & in
ainer beuchichteten Hﬂnnn auf der
Hautsetle anbraten. 3. Im vnq;:-]'lmzi:ﬂ
Ohen bai 2007 C weilers 3 Minuten
garen, Dhe Houd ward dwreh den kare
malisierten Zucker schén knusprig.

&, Buttersable edhitean vnd mit Zitranen-
saft, Salz und Cayennepheffer wilrzan
5. Lachs mit der abgewchmeckian Butier-
solle und Kraulerpires (KorioBelpines
mit frischan gehockien Kriiubam wis
Estrogon, Kerbal und Patersilio verfai-
nari] sarviensn



Pizza mit Saverrahm, frischem Lachs LachsspieBe mit Safranrisotto

Twtertan hir & Personon: i Turbaton Hh- 4 ll-rn.lm

e : L Hefo m Mehl und lauwarmen 0gouter Y. Dia Hlfie dar Buttr orhitzan und

500g Mehl, Typs 405 achelots, Wur;-lg-prk:uu_n - hm ] _\*ﬁgr__‘lmlm Safron und

172 | lowrwermen Woer 1/2 TL Safranpulvar -“Illilﬂ vl it eiBurein ablo

Fh‘:h' Hslw 320 ¢ 320 g Rundkornesis J.H-‘_._._-"" ﬂ‘“i' Mh"ﬂﬂ- Flachsud

1 E 100 ml irechener Wei ug.., -ﬂl“ ket im Bockolen

7 EL Ofivenal | 3,!4 374 | Fischsud - sishe Seils 55 ':Ili L Schiens abwa

Salr | 800g nﬂ?ll Lachadilat g = 20 Minuten gan pHlch wmeih

Filr den Belog: 1 Zucchimi . e i EW&r-h
- ured Prap b ! - Wilrfal

250 g rohes Lochafilet ohae Haul 2 rote Zwiebeln

1 Bund Frahlingazwiabieln < - sehaibie Il:hwidun Din
_.ﬂi Sousrrohm o ; Sab siner holben fitrone | ? PO ouf Holz-
atwoy Winobiposte . bayitalh Dilivendl . Ll Litrunenaals,

' 30 g singelegle Ingwericheiben s 1 Hsine Chils-Hiotep buin-gaige wn. 3. "
| Dy snslep = ine 1 : [nnbluuuhnh,, "-"ﬁ 16 L. Die reifiche

2, Tucker - 1 Roaman g 5 Kisoho _'.i' g unel mit

\ sen, @, Jode Pizzo mil 2 EL Sous Solz, Cayennepll Firzan. Dis

i o besireichen und im vorgahd un Ole panGl braden
. \ MarvieTen

L
u Togliotels
ongaemachiem




Lachs im Ganzen im Ofen gegart

Turturten fir 10-12 Porsonan: L Fenchel, das Weille vom Louch und
1 Fanchelknolle Sallasie woschen, putzen und in feine
1 Elnrrg- lnut’g_h'-l‘ das Waille verwenden oy ifes wohreidan. 10 Sakunden long in
3 Stangen Slwdﬂﬂm"'"' kochandas Solzwosser geban, donn koh
2 5 kg roher I,mm. ﬂl.ligll".lll'ﬂﬁll‘l ohschrecken. 2. Lochs !d‘lll.lp-paﬁ.. il
E'EFL und Schale sinar itrone kolem Woser grindlich waschen, tro-
1 EL anun}urlnmtr :DI-r!IDr!llﬂ chan f'-'PF""' umd krﬁf'h'g mil Salz, Mlaffer
1EL Fqngl'mumn Jersl'nl]m und Zhronensalt snmeiban. 3. Den Bauch
1 Bund Di, Sp-furl -nbgﬂunf'l mit chen Gemisastraifon, fin geschnite-
100 g Bukar ner Zitronanschale, Konandeddmer und
1 Bund Fenchalgren Fenchelamen, Dilloweigen und snigen
1 Iu-ﬂ;:nn in thul ban geschritien Buterflacken Fillen, &, Do Backblech
250 ml |II:II:|I|‘1E "Hu Ewaan it reichiich Adufolie w;lgﬁm urd it
Selz, weiler Plalfer aus der Mahle Butter beviraichan. Fenchalyros und Zi-
tronanschaiben daoriber verteilen, den

Lachs dorouflagen und mit Weillwain
bagisfen. Den Lochs mi der Alufolia
fes! verschliafen wnd im vorgeheizion
Backofen bei 160° C sbwa 45 Minusen
goren. §. Auf giner vorgewinmien Platfe
gnrichten, mit dem sigenen Saft vam
Bloch begielBen und mit gehackien Dil-
spitzon bestreuen. @. Al Beilogen eig-
nen sich kleine Dillkorfoffaly und Weil-
weinsalle, dis mit Souce Hollandaise

variginert werdan konn




Zucchinibliten mit Lachs-Ricota-Fillung

m—ﬂrim

2 Tomoten ]
150 Qﬂlhm Lochalilet ghae Haut

100 g Ricolta

1 Kncblouchzeke, fain gehock)

"_J_EFI .;’-rlﬂbll'll.l ‘eiBhear
1/2 Bund Ba ﬁlill:!_m. g wchnitien

8 Zwechinibliien

20 g Bubar

30 ml Dlivandl exiro verging

1 Rosmarinresiy

Solz, wailer Plefiar aus der Mihle

L Die Tomaten vom Strunk bafreisn,
kreuzweie sinchnosden wnd mit ke
chandem Wosser kurz Tberbrithan (dia
Haout sollie sich bich? [Bsen). Mit kaliem
Wonser ahschracken, héuten, vierfeln,
enfermen und in klsine 'Wirfel 1chnes
den. 2. Lochsfilet in 172 cm grofke
Wikrfel schnaiden und mi Ricolia, Knob-
leuch, Tomotemwiirisln, Eigelb und Vollei
varsichig mischon, donn das Waiflbrot
wnd Bosdikum zugeben. Zuce hinibliiten
mit dar Messe fillen und Blilenipizen
susammandriicken. 3. Bubler und Of in
ainer Planne erhitzen vnd den Eowmaorin
rweig zugeban. Zuechinibliten in dia
Pfanne legen und langsem von ollen
Seilen braten. Warm mit sheas Tomaten-
selie oder kolt mit Weillbrot serveren,




Luturben fibr 4 Porsonon:

450 g Keira lnrlnH_ll.n

K| rniﬂ'||gro|'!- Int:l'l'ln

1 Sioudensallerie

1 L:ludu.‘urlg-

4 roho Lochsiranches ohne Hout & 200 g

el ettt

1 Bund Dill, Spitzen fein gahacks

Fiir den Sud:

142 | Fischaud - siaha Seite 57

250 mi tro-ckenar Rinsling

Sal und Schale alnes halben iare

/4 TL weile Plaftarktenar

144 TL Keriandarkdrnar

Fur den Meorrettichdip:

300 g Scvarrchm

1 EL Mparratich, garaban

Salz, Caypsnnephefier

-

1. Kartoffaln waschen und mit der Scho-
| in Salrwoiser garen. Karotten schilen,
beim Stoudensallaria die Foden rishen,
Lauch halbisren und alles in Feine St
far schriden. 2. Den Fischaud mi Weil-
wain, Titronensoft und schale, etwas
Solz, Gewlirzen urd Dillzweigen zum
Kochen bringen. 5 Minuten kichaln las-
san und pouieren. 3. Gemise zugaban
und wedars 2 Minuten kiichaln, Sud
von der Flamma nehmen, Lachs mit Salz
wirzen, in den Sud geben und stwo

B Minuten pochieran. &. In einer Planne
geben und die gepeliten Karlofeln kurz
durchschwanken. B. Sovarrahm mil
Meeretich verrihren und pikont ob-
schmeckan. &, Den Lochs mit den Ge-
misasireifen ouf Tellern onrichien, Heile
Dillkartoffaln und don kolten Mearrettich

a
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| “ Waeine zum Fisch und Nochtmann Gléiser zum Wein von:
Woainhandlung Carl Tesdomt
Mengenstrafie 64, 23552 Libeck
Tel. 0451 79 92 70 - Fox 0451 70 70 726




Es lohnt sich immer ELLE bistro zv ftesten...
--.auf diesen Seiten ganz besonders!

AUSGIESSER ELLE BISTRO REZEPTSAMMEL-MAPPE

wis Ecdelsiol

WEMN SIE JETZT ELLE BISTRO IM PROBEABO BESTELLEN, ! aschenk i 3414 ZuzoHung DM B,
DURFEM SIE SICH HIER EIN GESCHEMNK AUSSUCHEM.

I
I Kostenlose Abo Hotline: 0800/100 17 59
| Aktions-Nr. 617610M




Register

A5* Lachs

Blatertaigioschen mit Lachs und Sesam

Butersolbe

Fischsd

Geabaizter Lachs mil BEnis und Saverrabm
loghurt-Sausrmahmierrine mit Raucherdochs und Glatfbult
Kalter Lochs mil Souce Mousseline

Lachs im Blaterteig

Lochs im Ganzen im Ofen gegart

Lochs in Gemiliebeiza

Lochs in Gewiirzkrusie gebroben

Lochs in Rieslingsud mil Gemisestreifen und Dillkarioffeln
Lachs mit lauwarmem Rate Bete-Salal und Meermtich
Lochs mit Orangenglosur

Lochs mit Réucharlachskruste und Dillbuttar
Lachsburger mit Tematen, rolen winbeln und Avocads
Lachscarpeceia mil Graved LachssaBa

Lachseinlopf mit Safron und Popika
Lachs-Frischkaseaufstrich

Lachskawiar mil Pallkarialfeln und Dillguork
LachskbeBchan in koher Gurkenwuppe mit Dill
Lachslasagne

Lochsravioli mil klainen Pfifferlingen

Lachsroulade mil Lachskavier und Schnitlouch

Lochuschmetierling in Tomatervingigrathe mil Brunnsnkressesclal

AENYsELRLE e RN RY

Lochswoufflos klossisch

Lochsspiella mit Safranrisatic

Lachstrudel mit kaler Schnitouchsolle

Lachsioiar mit Bosilikum

Lauchsuppe mit Lachs und Kerbel

Mayonnaie

Pirza mit Sovarrahm, frischem Lachs und Ingwer
Pochierier Lachs im Sporgelsad

Pochierier Lochy mil Souce Hollondaise und Bloftspinat
Prevancalisches Llachsgeles

Salal Micaise mit Lachs

Sauee Hollondoise

Skandinavische Lachswuppe mil Sousrrahm
Spinotgnocchi mit Lachs und Ruccolosalot
Stremallachs mit pechisriem Ei und Souce Hollandaise
Togliotells mit Lachs in Tironensole

Torfillas mit Eiersalat und Réucharlachs geluls
'lr'imi?'uﬂ-

Waillwainiofla

Tucchinibliten mit Lachs-Ricotta-Fiillung

R ———=
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