Krauter-Lachsfilet mit Anna-Kartoffeln 667

Typ: Fisch

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: Living at Home, Weihnachtsheft ko

Fur den Lachs und die Weil3weinsauce:

1 kg frisches Lachsfilet am Stiick

(ohne Haut und Gréaten)

2 Biozitronen

je 4 Stiele Dill und Basilikum

2 Stiele Estragon

je 1 Schalotte und Knoblauchzehe

8 El Olivendl

je 100 ml trockener WeiRwein und Gemisefond
100 g Mascarpone

Fur die Anna-Kartoffeln:

800 g kleine, festkochende Kartoffeln

50 g Butterschmalz

2 Knoblauchzehen

1 El Rosmarinnadeln, fein gehackt Salz, schwarfeffd? aus der Mihle

Fir den Salat:

1 kleiner Granatapfel

2 Tl mittelscharfer Senf

2 El Zitronensaft

50 ml Olivendl

2 Tl flussiger Blutenhonig

1 Eichblattsalat

aulerdem' Springform mit 26 cm

1. Lachs kalt abspuilen und trocken tupfen. Denardliran keilférmig
herausschneiden. Eine Zitrone in sehr dinne Saheitieneiden. Aus der
zweiten Zitrone den Saft auspressen. Zitronensehaiebeneinander auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Den Ldchsflegen, mit
Zitronensaft betraufeln. Krauter grob zerzupferi,dsm Lachs verteilen und
leicht andriicken. Mit Frischhaltefolie abdecken gad1 Stunde kalt stellen.

2. Fur die Kartoffeln Ofen auf 220 Grad vorheizelm{uft 200 Grad). Die
Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in@am diinne Scheiben
hobeln. In eine grol3e Schussel geben. Butterscimainem kleinen Topf
schmelzen. Knoblauch pellen, durchpressen und zusarmit dem fllissigen
Butterschmalz und Rosmarin zu den Kartoffelscheipsgven. Alles gut
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Badeer Springform mit
Backpapier belegen, den Rand etwas fetten und aitoelscheiben in der
Form schichten. Auf der 2. Schiene von unten 5046tuten goldbraun backen.

3. Inzwischen fir die Weildweinsauce die Schalgpidfen, fein wirfeln.
Knoblauch pellen, andriicken. Beides in 3 El Oliglakinsten. Wein und Fond
zugieRRen und 4 Minuten kdcheln lassen, beiseitestel



4. Fur die Vinaigrette den Granatapfel halbieraneHalfte auspressen, aus der
anderen Hélfte die Kerne ohne die weil3e Haut hEiseis. Granatapfelsaft mit
Senf, Zitronensaft, Olivenél und Honig verquirléit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Salat putzen, trocken schleudern und in mueddés Stlicke zupfen.

5. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen. Ofentemperaif 180 Grad
reduzieren (Umluft 160 Grad). Lachs mit Salz uneffef wiirzen, mit 5 EI Ol
betraufeln und ca. 20 Minuten auf der 2. Schiemewten garen. Nach 10
Minuten die Kartoffeln in der Form eine Schiene riden Lachs schieben und
erwarmen.

6. In einer Schiissel den Salat mit der Vinaigneitchen, auf Tellern anrichten
und mit Granatapfelkernen bestreuen. WeiRweinsetiitzen. Mascarpone
zufligen, unter Rihren aufkochen. Mit Salz und Bfeffiirzen und zugedeckt
warm halten. Die Anna-Kartoffeln vorsichtig auf eiRlatte schieben,
tortensttickformig schneiden und mit dem Lachs Wei3weinsauce und dem
Salat zusammen anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 1 STUNDE

PLUS BACK- UND GARZEI



