Lachsfilet mit Frankfurter Griine Soe, Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 120 g 1 Vanilleschote 500 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Frankfurter Griine Sauce:

1 Zwiebel 200 g Schmand 150 g Hiittenkése

150 g Créme-fraiche 1 Ei 2 EL weifler Balsamico Essig
1 % krause Petersilie % Bund Schnittlauch 12 Blatter Sauerampfer
3 grofe Bldtter Borretsch 2 Zweige Zitronenmelisse 2 Zweige Estragon

5 Zweige Dill Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Ro6sti:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 3 Friihlingszwiebeln 1 Fi

1 EL Butter 2 EL Butterschmalz 1 EL Mehl

Muskatnuss Krautersalz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Fisch waschen und trockentupfen. In einen Topf geben und komplett mit Olivendl bedecken.
Vanilleschote der Lénge nach halbieren, das Mark herauskratzen und Schote und Mark zum
Fisch geben. Lachsfilets im Olivendl bis zu einer Kerntemperatur von 45 Grad garen. Aus dem
Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fir die Frankfurter Griine Sauce:

Das Ei in kochendem Wasser fiir ca. 7 Minuten garen. Aus dem Wasser nehmen, auskiihlen lassen
und anschliefend pellen. Ei halbieren, Eigelb entfernen und schliefflich das Eiweif klein hacken.
Kréauter abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Zwiebel abziehen und vierteln. Kréuter und
Zwiebel in ein hohes Gefiafl geben und alles mit einem Stabmixer fein piirieren. Essig, Créeme
fraiche, Hiittenkise, Schmand und Eiweifl hinzugeben und alles mit einem Schneebesen glatt
rithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Kartoffel-Rosti:

Kartoffeln schilen, grob raspeln und iiberschiissiges Wasser ausdriicken.

Frithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden, mit dem Mehl zu den Kartoffeln geben
und vermengen. Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Butterschmalz in einer
Pfanne auslassen und stark erhitzen. Mit einem Essloffel ca. sechs Héufchen Kartoffelmasse
hineingeben und flach driicken. Kartoffelrosti von beiden Seiten ca. drei Minuten goldbraun
ausbacken. Butter hinzugeben und Rosti darin schwenken, sodass sie ein feines Butteraroma
bekommen. Anschliefend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvi Wilden am 29. Oktober 2019



