Ofen-Lachs mit Laugenbrezel-Knédel und Rahm-Lauch

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g 1 EL fliissigen Bliitenhonig 1 EL Senf

2 Zweige Dill 1 Orange Salz

Fir die Brezelknédel:

3 Laugenstangen vom Vortag 250 ml Milch % Bund glatte Petersilie
50 g Bergkise 3 g Knodelgewiirz Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Rahm-Lauch:

1 Stange Porree 200 g Sahne Butter

Salz grober bunter Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Orange waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Auf Alufolie jeweils 2 Orangenschei-
ben legen und den Lachs darauf geben.

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Aus Senf, Honig, Salz und Dill eine Marinade
anrithren und den Lachs damit bestreichen.

Die Alufolie verschlielen und 12 Minuten in den Ofen geben. Anschlieend 6 Minuten bei geoft-
neter Alufolie weitergaren lassen.

Lachs mit einer halben gebackenen Orangenscheibe garnieren.

Fir die Brezelknddel:

Milch in einem kleinen Topf erwérmen. Laugenstangen klein schneiden, mit warmer Milch be-
gieflen, Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und dazugeben. Bergkése reiben und
zusammen mit dem Knoddelgewiirz hinzufiigen und die Masse mit den Hdnden verkneten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Knddel formen.

Auflaufform mit Butter ausfetten und die Knodel hineingeben. Im Ofen 15 Minuten backen.
Fiir den Rahm-Lauch:

Porree waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden. In Butter anbraten, Sahne hinzufiigen
und einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Louiza Tiedje am 04. Marz 2019



