Lachs-Rolle mit Safran-Sofle

Fiir 2 Personen
300 g Lachsfilet im Ganzen 150 g Hiithnerbrustfilet 200 g Spinat, TK

150 g Gorgonzola 4 Blatt Blétterteig 30 g Zwiebeln

2 Schalotten 2 Eier 40 g Butter

200 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisefond 100 ml Fischfond
5 EL Anispastis 200 ml Weifiwein, trocken 3 EL Distel6l
Safran schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und der Liange
nach halbieren. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Einen Topf mit dem Distel6l erhitzen
und die Zwiebel kurz darin andiinsten. Anschlieend den Spinat und den Gemiisefond hinzuge-
ben, kurz blanchieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Hiihnerbrustfilet waschen, trocken
tupfen, klein schneiden und in eine Schale geben. Den Gorgonzola ebenfalls klein schneiden und
in die Schiissel geben. Den Spinat abgieflen, kurz abtropfen lassen und ebenfalls hinzugeben. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und piirieren. Die Eier trennen. Ein Blitterteigblatt auslegen,
mit der Gorgonzola-Spinat-Hiithnerbrustfarce bestreichen, eine Lachshélfte in der Mitte auflegen
und die Blédtterteigenden mit Eigelb bestreichen. Den Lachs mit einem weiteren Blétterteigblatt
zudecken und deren Enden am unteren Bléatterteigrand fest driicken. Die Lachsrolle nochmals
mit Eigelb bestreichen. Das Ganze mit der anderen Lachshélfte wiederholen und die Lachsrollen
fiir 25 Minuten in den Backofen geben. Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in der Butter
anbraten. Die Schalotten mit dem Anispastis, dem Weilwein und dem Fischfond abléschen und
zwei Minuten kochen lassen. Anschliefend die Schlagsahne und den Safran hinzugeben, salzen
und pfeffern und fiir sieben Minuten einkochen lassen. Die Sofle passieren und nochmals kurz
aufkochen lassen. Die Lachsrollen aus dem Ofen nehmen. Die Lachsrolle mit der Safran-Sofle auf
Tellern anrichten und servieren.
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