Bdrlauch-Polenta mit Honig-Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

600 g Lachsfilet % Bio-Zitrone 8 Zweige Thymian

4 TL Olivenol 2 TL rosa Pfefferkorner Salz

4 TL Honig

Fiir die Polenta:

% Bund Bérlauch % Bund Kerbel % Bund Schnittlauch
% Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone 60 g Pecorino

1 1 Gemiisebriihe 250 g Polentagriefl 25 g Butter

Salz Pfeffer 2 EL Olivenol
Auflerdem:

20 Géansebliimchenbliiten

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Lachsfilet abwaschen, trocken tupfen und in ca. 150 g grofle Portionen schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Pro Portion jeweils 2 Stiicke Pergamentpapier (ca. 30 x 25 cm) auf der Innenseite mit Olivendl
bestreichen und {ibereinander legen.

Je ein Stiick Lachs auf ein doppelt gelegtes Pergamentpapier geben, mit etwas Zitronenschale,
ein paar Thymianbléttchen, je 1/2 TL rosa Pfeffer und etwas Salz bestreuen sowie 1 TL Honig
tibertrdufeln. Dann jeweils wie ein Pausenbrot einpacken.

Die Lachspéckchen auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir die Polenta die Kriauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Den Pecorino fein reiben.

Die Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen, dann mit dem Schneebesen den Po-
lentagrief} einrithren. Die Polenta unter Riihren 2-3 Minuten kocheln lassen. Dabei evtl. etwas
Gemiisebrithe nachgiefen.

Butter, Pecorino, die Krauter sowie Zitronenschale und -saft untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Génsebliimchenbliiten vorsichtig abbrausen und trocken tupfen.

Die Polenta in tiefen Tellern anrichten, mit Olivendl betrdufeln und mit Génsebliimchenbliiten
dekorieren. Den Lachs aus dem Pergamentpapier heben und dazu servieren.
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