Lachs-Filet mit WeiBwein-SoBBe, Wurzel-Gemdise

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilet a 150 g 30 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

iir die Sauce:

1 Schalotte 30-80 ml Weiflwein 100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond 30 g kalte Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir das Wurzelgemiise:

1-2 Karotten 1 Kohlrabi 1 Knollensellerie
1-2 Zwiebeln 15 g Butter Gemiisefond
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 Zitrone, davon Abrieb

Fiir den Lachs:

Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite in die Pfanne mit Olivendl geben.
Nach wenigen Minuten wenden und Butter, Rosmarin und Thymian hinzugeben. Fliissige Butter
mit einem Loffel iiber den Lachs gieflen, bis der gewiinschte Gargrad des Fisches erreicht ist.
Lachs aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen, Krauter in der Pfanne lassen. Pfanne fiir die
Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In die Pfanne geben, in der zuvor der Lachs gebraten wurde.
Wein und Gemiisefond hinzugeben und den Bratensatz 16sen. Sahne angielen. Sauce reduzieren
und Butter hinzufiigen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Wurzelgemiise:

Karotten, Kohlrabi und Sellerie schilen und in Julienne schneiden.

Zwiebel abziehen und &hnlich grof§ schneiden. Anschliefend Karotten, Kohlrabi, Sellerie und
Zwiebeln mit Butter und Olivendl in einen kalten Topf geben. Danach den Deckel auflegen und
langsam bei niedriger Hitze kochen. Nach einigen Minuten Gemiisefond hinzufiigen und weiter
diinsten lassen. Anschliefend mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel putzen und in sehr feine Ringe schneiden. In Eiswasser geben und ziehen lassen.
Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben.

Frithlingszwiebel und Zitronenabrieb als Garnitur verwenden.
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