Lachs-Filet, glasierten Méhren, Pastasotto, Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:
2 Lachsfilets a ca. 200 g
50 g Butter

Fiir das Pastasotto:
200 g Reisnudeln

100 g Parmesan

300 ml Gemiisefond
50 g Pinienkerne

30 g Butter

Fiir die M&6hren:

2 gelbe Mohren

30 ml milder Apfelsaft
50 g Butter

Fiir die Butter-Praline:

100 g weiche Butter

3 Knoblauchzehen
20 ml Olivenol

1 Gemiisezwiebel

30 g Schmand

200 ml trockener Weilwein
15 g Kurkumapulver

50 ml Olivenol

2 violette Mohren
100 ml Gemiisefond
15 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
25 g getrock. Cranberries
100 ml Rinderfond

15 g Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

2 orange Mohren
15 ml Honig
Salz

15 g Tomatenmark

1 Bund Rosmarin 1 Zitrone
Salz Pfeffer
Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

15 g Chiliflocken

15 g Chiliflocken

Fiir das Lachsfilet:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Lachsfilets waschen, trockentupfen
und mit Olivendl einreiben. Mit Salz und Pfeffer von allen Seiten wiirzen.

Die Zitrone in Scheiben schneiden und etwa 3 Scheiben mit einer Flocke Butter auf das Filet
legen.

Eine Auflaufform mit Olivendl einfetten. Die Knoblauchzehen abziehen, zerdriicken und mit dem
Lachsfilet in die Auflaufform geben; fiir 15-20 min. garen lassen.

Fiir das Pastasotto:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebel und den Knoblauch glasig anschwit-
zen. Nun die Reisnudeln in den Topf geben und ebenfalls kurz anschwitzen. Nach ca. 1 Minute
den Wein dazugeben und alles damit abléschen. Nachdem der Wein verkocht ist, den Rinderund
Gemiisefond nach und nach dazugeben. Dabei den Topf stets im Blick haben und mehrmals
umriihren.

Wihrenddessen die Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten und danach zu den Reisnudeln geben.
Nach etwa 15 Minuten, wenn die Nudeln gar sind, den Topf vom Herd nehmen.

Den Parmesan reiben und zusammen mit Schmand, Butter und Cranberries zu den Nudeln
geben. Mit Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer abschmecken und gut umriihren. Nach Belieben
Kurkuma einriihren, um die gewiinschte gelb-orange Farbe zu erzeugen.

Fiir die Mdhren:

Alle Mohren schilen und mit etwas Olivendl in der Pfanne anbraten.

Danach Gemiisefond und Apfelsaft dazugeben und die Mohren darin diinsten. Nachdem die
Fliissigkeit verkocht ist, etwas Butter und Honig dazugeben und die Mohren darin schwenken
bzw. glasieren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.



Fir die Butter-Praline:

Jeweils 50 g der Butter in eine Schale geben.

Die ersten 50 g Butter mit dem Tomatenmark vermischen und mit den Chiliflocken und Salz
abschmecken. Aus der Tomaten-Butter eine kleine Kugel formen.

Danach den Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und die Zitronenschale abreiben.
Den Rosmarin fein hacken.

Die iibrigen 50 g Butter mit dem Zitronenabrieb und dem Knoblauch vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten-Butter-Kugel mit der Zitronen-Knoblauch-Butter umbhiillen und in dem feinge-
hackten Rosmarin wélzen, so dass eine Art Butterpraline mit tomatigem Kern und griiner Hiille
entsteht.

Fiir den Parmesan-Chip:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze hochstellen, sobald der Lachs durch ist. Den
Parmesan reiben und etwa 50 g als Haufchen auf dem Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen fiir 5 Minuten goldbraun backen. Danach direkt vom Backblech nehmen und abkiihlen
lassen. Mit Chili wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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