Lachs mit Yuzu-Beurre-blanc und glasiertem Lauch

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 80-100 g 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1-2 Zweige Salbei 2-3 Zweige Thymian Olivenol, Salz
Fiir die Yuzu-Beurre-blanc:

1 Zwiebel 1 EL Butter 150 g kalte Butter
150 g Sahne 200 ml WeiBwein 60 ml Wermut

1 Spritzer weiler Balsamicoessig 20 ml Yuzusaft Sojasauce

2 Kaffirlimettenblattern 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Lauch:

% Stange Lauch 1 Zitrone, Abrieb 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Die Haut des Lachsfilets einritzen und beidseitig mit Salz wiirzen. Ol bei mittlerer Hitze
erwiarmen und den Fisch zunéchst auf der Hautseite braten. Sobald das Eiweifl anfangt
auszutreten, den Fisch wenden.

Pfanne vom Herd nehmen. Butter sowie angedriickten Knoblauch und Krauter zugeben.
Fisch mit der aromatisierten Butter arrosieren.

Fiir die Yuzu-Beurre-blanc:

Zwiebel abziehen und fein schneiden. In 1 Essloffel Butter glasig anschwitzen. Mit Wermut
abloschen. Dann Balsamicoessig und Weiiwein angieflen und mit Zucker und Salz wiirzen.
Alles um die Hélfte reduzieren, dann durch ein Sieb abseihen.

100 ml Reduktion mit Sahne und Kaffirlimettenblattern einmal aufkochen.

Dann aufmontieren und nach und nach kalte Butterwiirfel einmixen.

Beurre blanc mit Yuzusaft und Sojasauce abschmecken.

Fiir den Lauch:

Lauch putzen und sehr fein schneiden. In Butter andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zum Schluss mit Zitronenabrieb abschmecken.
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