Gediinsteter Lachs mit Dill-SoBe und Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilets & 150 g 70 g Speck 2 grofle Gewiirzgurken
500 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 2 Zitronen

1 EL Butter 10 g Mehl 125 ml Milch

80 ml Kalbsfond 4 Zweige Zitronenthymian 1 Bund Dill

zlt Bund Petersilie i Bund Schnittlauch 2 EL Olivenol

1 EL Sonnenblumensl 3 EL Weinessig Zucker, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kalbsfond in einem Topf erhitzen. Die
Kartoffeln in Wasser gar kochen, pellen und noch warm in Scheiben schneiden. Die Kartoffel-
scheiben in einer Schiissel im heiflen Wasserbad warm halten und mit dem Weinessig und dem
Kalbsfond {ibergieflen. Die Zwiebel abziehen, klein hacken und {iber die Kartoffeln geben. Die
Gewiirzgurken klein wiirfeln und ebenfalls zu den Kartoffeln geben. Den Speck in Wiirfel schnei-
den und mit Sonnenblumendl in einer Pfanne goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und die den Speck zusammen mit dem Bratensud ebenfalls {iber die Kartoffeln
geben und vorsichtig mischen. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, auf ein grofles Stiick Alu-
folie legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Zitrone waschen, in Scheiben schneiden und
zusammen mit je drei Dillzweigen auf den Fisch legen. Die Alufolie zusammenlegen, sodass der
Fisch gut verpackt ist, oben aber noch eine Offnung bleibt, durch die sich der Garfortschritt
kontrollieren lisst. Die Offnung mit einem weiteren Stiick Alufolie abdecken. Die Fischpakete
im Ofen fiir etwa 15 Minuten garen und dabei regelmiiig kontrollieren, ob der Fisch gar ist.
Abschlielend die Fischfilets mit Olivendl betréufeln. Den iibrigen Dill waschen und klein hacken.
Aus der Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze zubereiten, mit Milch aufgielen und unter Riih-
ren zum Kochen bringen. Von der zweiten Zitrone die Schale abreiben, anschliefend die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Den Dill und den Zitronenabrieb zur Sauce geben und mit
dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce fiinf bis zehn Minuten bei niedriger
Flamme zugedeckt ziehen lassen. Die Krauter waschen, trocken tupfen, klein hacken und kurz
vor dem Servieren iiber den Kartoffelsalat streuen. Die Fischfilets mit dem Kartoffelsalat auf
Tellern anrichten und mit der Sauce garnieren.

Nicole Freitag am 08. Mai 2014



