Variation vom Lachs mit Linsen-Gemiise, Avocado-Mousse

Fiir zwei Personen

Fiir die Lachspraline:
100 g Lachsfilet, ohne Haut
1 TL Ras el Hanout

Fiir das Linsengemiise:
100 g Linsen

1 Friihlingszwiebel

250 ml Gefliigelfond

1 Knolle Ingwer, 3 cm

2 EL Rapsol

Fiir den geflammten Lachs:

100 g Lachsfilet

1 TL Fleur de Sel

Fiir die Avocado-Mousse:
1 reife Avocado

Fiir das Tatar:

100 g Lachsfilet

3 Bund Dill

Fiir den Feldsalat:

10 Roschen Feldsalat

1 TL mittelscharfer Senf

2 Blédtter Strudelteig
1 EL Kartoffelstirke

25 g Karotten
1 Zwiebel
1 TL Tomatenmark

1 Zimtstange
Salz

1 Zitrone
Rapsol

1 Zitrone

25 g Schalotten
% Bund Koriander

1 mehligk. Kartoffel
3 EL weifler Balsamico

1 Ei
Frittierol

25 g Knollensellerie
1 Zehe Knoblauch
1 Lorbeerblatt

% Bund Petersilie
Pfeffer

2 EL gerostetes Sesamol

1 EL Frischkéase

1 Limette

200 ml Gemiisefond
4 EL Rapsol

1 Prise Zucker
schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
2 Scheiben diinner Friihstiicksspeck 1 Schélchen Erbsenkresse

1 EL Olivenol Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Friihstiicksspeck im Backofen er-
hitzen, bis er kross ist. Die Fritteuse mit dem Ol fiillen und vorheizen.

Fiir das Linsengemiise die Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem Topf mit einem Essloffel
Rapsol anschwitzen. Die Linsen hinzufiigen und zusammen diinsten, bis sie glasig sind. Anschlie-
Bend das Tomatenmark dazugeben. Die Karotten und den Sellerie waschen, klein schneiden und
im Topf mit diinsten. Mit dem Gefliigelfond abléschen. Den Ingwer schilen und in Scheiben
schneiden und den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Das Lorbeerblatt, drei Scheiben
Ingwer, die Zimtstange und den Knoblauch hinzufiigen. Anschliefend die Linsen knapp unter
dem Siedepunkt 20 Minuten ziehen lassen. Die Petersilie hacken und die Friihlingszwiebel in
Ringe schneiden, hinzufiigen und abschliefend mit Salz, Pfeffer und Rapsol abschmecken.

Fiir die Avocado-Mousse die Schale der Zitrone abreiben und anschlieBend den Saft auspressen.
Die Avocado aushiillen und dessen Fruchtfleisch mit dem Frischkise, dem Zitronensaft sowie
dem Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer mixen. Abschlieend die Masse in einen Gefrierbeutel fiil-
len und in den Kiihlschrank legen.

Fiir das Salatdressing die Kartoffel gar kochen und schélen. Anschlieend die Kartoffel zusam-
men mit dem Balsamico, dem Rapsol, dem Gemiisefond, dem Senf, dem Zucker, Salz und Pfeffer
mixen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Anschlieend mit dem Dressing marinie-
ren.

Fiir die Praline den Lachs in ein Zentimeter groffe Wiirfel schneiden und das Ei trennen. An-
schlieend den Lachs in einer Schiissel mit dem Ras el Hanout, Salz und Pfeffer sowie dem Eiweif3



und der Stidrke vermengen. Das Figelb kann anderweitig verwendet werden. Die Strudelblédtter
in schmale Bahnen schneiden und iibereinander auslegen. Aus der Lachsmasse kleine Billchen
formen und in den Strudelteigbahnen wéilzen. Die Lachspralinen in die Fritteuse geben, bis sie
auflen knusprig sind.

Fiir das Tatar den Lachs sehr fein wiirfeln und in einer Schiissel geben. Den Dill und den Korian-
der fein hacken und dazugeben. Die Schalotten abziehen und ebenfalls fein hacken. Die Limette
halbieren, auspressen und mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Die Masse zehn Mi-
nuten ruhen lassen.

Fiir den geflimmten Lachs den Lachs in fingerdicke Tranchen schneiden und die Schale der Zi-
trone abreiben. Anschlieflend auf ein getltes Backbleck legen und kurz mit dem Bunsenbrenner
anrosten. Abschliefend mit dem Sesamol bepinseln und dem Fleur de Sel sowie einem Teeloffel
Zitronenabrieb wiirzen.

Mit der Kiichenschere ein Loch an der Ecke des Gefrierbeutels schneiden und die Mousse auf
die Teller spritzen. Den Geflimmten Lachs darauf schichten und mit Erbsenkresse sowie dem
knusprigen Bacon garnieren. Die Praline auf dem Linsengemiise und das Tartar mit dem mari-
nierten Feldsalat anrichten.

Die Variation vom Lachs auf Tellern anrichten und servieren.
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