Lachs mit Kohlrabi, Petersilien-Pesto und Tatar-Crostini

Fir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilet a ca. 150 g Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi 1 Zitrone 3 EL Butter

100 ml Gemiisefond % Bund frischer Kerbel 1 Prise Piment-d’Espelette
Fiir das Petersilienpesto:

100 g frischer Babyspinat 1 Zitrone 50 g Mandelbléttchen
3 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie 100 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Tatar-Crostini:

1 Lachsfilet, a 100 g (ohne Haut) 15 cm Baguette 1 Limette

1 Frithlingszwiebel Olivenol Salz

Den Lachs mit der linken Hand zusammendriicken, so dass er sich nach oben wolbt und auf
der Hautseite im Abstand von etwa einem Zentimeter einschneiden. Auf der Fleischseite und in
den Einschnitten salzen. Bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenol
auf der Hautseite etwa fiinf Minuten braten. Erst ganz am FEnde kurz umdrehen, unter Zugabe
eines guten Stiicks Butter in den Rand der gekippten Pfanne gleiten lassen und kurz von der
Fleischseite anbraten.

Fiir den Kohlrabi die Knollen schilen. Etwaige holzige Teile an der Strunkseite entfernen. In
Wiirfel schneiden. Das Weifle der Friihlingszwiebel fein schneiden, in etwas Butter ohne Farbe
angehen lassen. Kohlrabi zugeben und mit dem Fond im geschlossenen Topf langsam garen. Ker-
belbldtter von den Sténgeln zupfen und hacken. Vor dem Servieren den Kohlrabi mit dem Saft
einer halben Zitrone, Kerbel und Piment d’Espelette wiirzen und mit Butter leicht abbinden.
Fiir den Tatar-Crostini den Lachs in feine Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebel ebenfalls fein
hacken und unter den Lachs heben. Etwas Limettenabrieb, ein paar Spritzer Limettensaft so-
wie Olivendl dazu geben und salzen. Aus dem Baguette ldngs zwei schmale Stiicke ohne Rinde
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Baguettescheiben darin knusprig braten,
danach auf Kiichenpapier entfetten und das Lachstatar darauf geben.

Fiir das Petersilienpesto die Mandelbléattchen in einer Pfanne leicht anrésten. Butter in einem
kleinem Topf schmelzen, durch ein Passiertuch geben und anschliefend noch einmal erhitzen,
bis sie eine goldgelbe bis hellbraune Farbe angenommen hat.

Spinat und Blattpetersilie in stark gesalzenem Wasser blanchieren, dann in Eiswasser abschre-
cken und klein schneiden. Mandelblédttchen, Spinat und Petersilie kurz in der Moulinette nicht
zu fein piirieren. Die Nussbutter nach dem Piirieren unterheben.

Lachs und Kohlrabi auf Tellern anrichten, Petersilienpesto dariiber geben und den Tatarcrostini
danebenlegen.

Stefan Lorenzer am 01. Februar 2016



