
Lachs im Blätterteig mit Brunnenkresse-Soÿe

Für 2 Personen
50 g Karotte 50 g Lauch 50 g Zucchini
50 g Champignons 4 EL Butter Salz, Pfeffer
500 g frisches Lachsfilet 160 ml Sahne 1 Eiweiß
10 ml Sherry, trocken Cayennepfeffer ca. 250 g Blätterteig
1 Eigelb 2 EL Milch 2 Spritzer Zitronensaft
100 g Brunnenkresse 1 Schlotte 100 ml Weißwein
50 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond 30 g Crème-frâıche
1 Prise Zucker

Karotte schälen, Lauch und Zucchini putzen bzw. waschen und alle Gemüse in feine Würfel
schneiden. Die Champignons putzen und sehr klein würfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Butter
die feinen Gemüsewürfel und Pilze anschwitzen, mit Salz und Pfeffer würzen und auskühlen
lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (200 Grad Umluft) vorheizen. Aus dem
Lachsfilet ein 350 g schweres schönes Stück zuschneiden. Die Lachs-Abschnitte mit 80 ml Sahne
und Eiweiß in einen Cutter geben und zu einer feinen Farce verarbeiten. Dabei nach und nach
Sherry zugeben. (Die Zutaten für die Farce sollten gut gekühlt sein.) Die Farce mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und kalt stellen. Das vorbereitete Gemüse unter die Farce mischen.
Den Blätterteig 2-3 mm dick zu einem Rechteck ausrollen, so dass das Stück Lachs später gut
darin eingepackt werden kann. Eigelb mit Milch verquirlen und die Ränder des Teigrechtecks
damit einstreichen. Dazwischen die Gemüsefarce aufstreichen. Das vorbereitete Lachsfilet mit
Salz und 1 Spritzer Zitronensaft würzen und auf die Farce setzen, dann den Teig einschlagen, so
dass das Lachsstück vollständig eingepackt ist. Mit der Verschlussseite nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun
garen. (Das Lachsfilet sollte dann eine Kerntemperatur von mindestens 35 Grad haben.) Dann
aus dem Ofen nehmen und noch ca. 10 Minuten mit Alufolie abgedeckt ruhen lassen. Brunnen-
kresse gut waschen, abtropfen lassen und die Blätter abzupfen. Schalotte schälen, fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weißwein und Wermut ablöschen und die
Flüssigkeit nahezu vollständig einkochen lassen. Dann den Fischfond zugeben und diesen wieder
um die Hälfte einkochen. Dann 80 ml Sahne und Crème-frâıche zugeben und einkochen, bis die
Sauce die gewünschte Konsistenz hat. Mit Salz, Piment d’Espelette und Zitronensaft abschme-
cken. Brunnenkresse in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz und einer Prise
Zucker würzen. Dann unter die Sauce geben und mit einem Pürierstab fein mixen. Den Lachs
im Blätterteig aufschneiden, Sauce auf die Teller geben, Lachs darauf setzen und servieren.
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