Lachsforelle mit Baby-Artischocken und Parmesan-Nudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

Lachsforellenfilet a 200 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Baby-Artischocken:

4 Baby Artischocken 1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch

200 ml Weiiwein Olivenol 2 EL schwarze Oliven in Ol
Fiir die Parmesan-Nudeln:

100 g Mehl 100 g feiner Grief3 1 EL Olivendl

6 Eier 4 Bund Basilikum 1 Muskatnuss

1 EL Butter 50 g geriebener Parmesan Salz

Fiir die Lachsforelle:

Die Lachsforelle in schéne Tranchen schneiden und nur auf der Hautseite in etwas Olivendl lang-
sam glasig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Baby-Artischocken:

Die Baby-Artischocken putzen, halbieren und in etwas Olivendl langsam in einer Pfanne anbra-
ten. Knoblauch abziehen und mit einem Messerriicken andriicken. Wenn die Artischocke auf den
Schnittflichen Farbe angenommen hat, den Knoblauch und Thymianzweig dazugeben. Anschlie-
Bend mit Weilwein abloschen und bissfest schmoren. Oliven dazugeben.

Fiir die Parmesan-Nudeln:

Basilikum abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

5 Eier trennen und das Eigelb auffangen. Fiir den Nudelteig Mehl, Grief3, Olivensl und Eigelb
in einer Kiichenmaschine zu einem homogenen Teig verarbeiten. Etwas Salz und Muskat dazu-
geben. Wenn der Teig glatt und geschmeidig ist, in eine Klarsichtfolie wickeln und 15 Minuten
ruhen lassen. Einen Topf mit Salzwasser fiir das spétere Kochen der Nudeln aufstellen. Den
Nudelteig mehrmals durch eine Nudelmaschine lassen bis er gleichméfig glatt ist. Ein Ei tren-
nen und das Eigelb auffangen. Die Nudelbahnen in gleichméflige Dreiecke schneiden und mit
Eigelb bestreichen. Den geriebenen Parmesan darauf verteilen und die Dreiecke einrollen. Die
Nudeln ca. 2-4 Minuten in siedendem Wasser ziehen lassen. Aus dem Wasser heben und zu den
Artischocken in die Pfanne geben. Das Ganze mit etwas Butter glasieren und mit Basilikum
verfeinern.

Gebratene Lachsforelle mit geschmorten Baby-Artischocken und Parmesan-Nudeln in tiefen Tel-
lern anrichten und servieren.
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