Lachs-Filet mit Passionsfrucht-Tomaten-Fond und Ebly

Fiir zwei Personen
Fir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 150 g 8 Cocktailtomaten 2 Passionsfriichte

50 ml Weilwein, trocken 2 EL Zucker 2 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Ebly:

100 g Ebly 150 ml Gemiisefond 50 ml Weiflwein, trocken
2 EL Butter 1 Bund Estragon 20 g Grana Padano

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Ebly in einem Topf Ol erhitzen, Ebly zugeben, darin anschwitzen und anschliefend mit
Gemiisefond und Weiflwein abléschen und darin gar kochen. Estragonblidtter von den Stielen
entfernen, waschen, trocken tupfen und fein hacken. Parmesan grob reiben. Zum Schluss den
Ebly mit Butter, Parmesan und Estragon verfeinern sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachsfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivenol
erhitzen und Filets auf der Hautseite scharf anbraten. Kurz vor Schluss Fisch von der ande-
ren Seite anbraten und anschlieffend in den Ofen fiir fiinf Minuten geben. In derselben Pfanne
Cocktailtomaten anschwitzen, Fruchtfleisch der Passionsfriichte zugeben und alles mit Weif-
wein abloschen. Alles kurz aufkochen und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Ebly mit
Lachsfilets auf Tellern anrichten, mit Passionsfrucht-Tomatensud betridufeln und servieren.
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