Gebratener Lachs mit Pinienkern-Salsa

Typ:

Fisch Quelle: Ottolenghi: Simple, 258

Bemerkungen: 30 Aug 24: Ohne Korithen geht auch

Zutaten

Rezept:

100 g Korinthen

4 Lachsfilets mit Haut, sorgfiltig entgritet (500 g)

6%2 EL Olivenol

4 Stangen Staudensellerie, in 1 cm grofle Wiirfel geschnitten (180 g), Blitter zum
Bestreuen zuriicklegen

30 g Pinienkerne, grob gehackt

40 g Kapern, plus 2 EL Lake aus dem Glas

40 g entsteinte groBe griine Oliven, in 1 cm grole Wiirfel geschnitten
1 kriftige Prise Safranfidden (Y4 TL), mit 1 EL heilem Wasser verriihrt
20 g Petersilie, grob gehackt

1 Bio-Zitrone, 1 TL Schale abgerieben, dann 1 TL Saft ausgepresst
Salz und schwarzer Pfeffer

1. Die Korinthen mit kochendem Wasser bedecken und 20 Minuten quellen lassen,
wihrend Sie den Lachs vorbereiten und die Salsa zusammenriihren.

2. Die Lachsfilets mit %2 EL Ol betriufeln, mit 1/3 TL Salz und 1 kriftige Prise frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

3. In einer Pfanne 5 EL Olivendl bei hoher Temperatur erhitzen. Sellerie und Pinienkerne
4-5 Minuten unter hdufigem Riihren darin anbraten, bis die Kerne braun werden (gut
achtgeben, sie verbrennen leicht). Die Pfanne vom Herd nehmen, die Kapern und ihre
Fliissigkeit, die Oliven und den Safran samt Wasser hineingeben und leicht salzen. Die
abgetropften Korinthen, Petersilie sowie Zitronenschale und -saft unterrithren und die
Salsa beiseitestellen.

4. Das restliche Olivendl (1 EL) in einer grolen Pfanne bei mittlerer bis hoher Temperatur
erhitzen. Die Lachsfilets mit der Haut nach unten hineinlegen und 3 Minuten braten, bis
die Haut knusprig ist. Die Hitze etwas reduzieren, die Filets umdrehen und weitere 2-4
Minuten braten (je nach gewiinschtem Gargrad).

5. Die Lachsfilets mit der Salsa auf Tellern anrichten. Mit Sellerieblittern bestreuen, falls
vorhanden, und servieren.
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