Sanft gegarter Lachs an Wasabi-L auchrahmsauce

Zutaten fur:
4 Portionen

LACHS

2 Essl. Olivendl
1 Teel Salz
Pfeffer aus der Mihle
200 Gramm Lachsrickenfilet, kiichenfertig,

SAUCE

Sushiqualitat

150 Gramm Lauch

100 ml Vollrahm

50 ml Weisswein
Salz und Pfeffer

1 Teel. Wasabipaste

ANRI CHTEN

Auf Wunsch 4 Blatterteig Fleuron

Zubereitung:
Den Backofen auf 80°C Umluft vorheizen.

Den Lachs in 4 Stiicke schneiden. Mit Olivendl einst
Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann den Lachs in eine Platte legen, mit Klarsichtf
im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten glasig ga

Lauch in kleine Wiirfel schneiden. In etwas Butter a
Weisswein zugeben, salzen und Pfeffern und ca. 5 Mi
lassen. Vollrahm zugeben und etwas einkochen lassen
Wunsch mit der Wasabipaste abschmecken.

Einen Saucenspiegel auf heisse Teller anrichten und
in die Sauce legen. Mit den Blatterteig Fleurons de

reichen und mit

olie zudecken und
ren.

ndiinsten.
nuten koécheln
. Zum Schluss auf

den Fisch mittig
korieren.



