Lachs-Strudel mit Rotwein-Butter und Blumenkohl

Fiir 4 Personen

150 g frischer Blattspinat Salz 200 g Hechtfilet

150 g Sahne 1 Ei Pfeffer, Cayennepfeffer

1 Spritzer Worcestersauce 1 EL trockener Wermut 600 g Lachsfilet am Stiick
300 g Bliatterteig 1 Blumenkohl 3 Schalotten

250 ml Rotwein 250 ml Portwein 150 g Butter

2 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Spinat putzen, waschen und in einem
Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und
auf einem sauberen Kiichentuch die Spinatbldtter eng aneinander gelegt auslegen. Fiir die Farce
das Hechtfilet in kleine Wiirfel schneiden und in einen Cutter geben. Kalte Sahne und ein Fi
zugeben, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Worcestersauce und Wermut wiirzen und zu einer
glatten Farce piirieren. Vom Lachsfilet die Haut abziehen und die Griten entfernen. Den Blét-
terteig ca. 5 mm dick ausrollen (ca. 35 cm lang und 15 cm breit). Darauf diinn etwas Fischfarce
streichen. Ebenfalls die bereits ausgelegte Spinatmatte mit Fischfarce bestreichen. Drauf das
Fischfilet legen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Spinatmatte einrollen. Den Spinat
- Lachsstreifen dann auf den ausgerollten Bléatterteig geben und in den Blétterteig einpacken.
Den Lachsstrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, ein Ei verquirlen und den
Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen. Den Lachss-
trudel im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 12- 15 Minuten garen. Den Blumenkohl putzen
und in kleine Roschen zuschneiden. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohl-
roschen garen, dann herausnehmen und in Eiswasser abschrecken, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Rotweinbutter die Schalotten schélen, fein schneiden und mit Rotwein und Port-
wein in einen Topf geben. Die Fliissigkeit um mehr als die Hélfte einkochen. 120 g kalte Butter in
Wiirfel schneiden und langsam unter die Sauce montieren. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Blumenkohl in einer Pfanne mit 3 EL Butter warm schwenken
und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den gebackenen Lachsstrudel in
4 Scheiben schneiden. Rotweinbutter auf die Tellermitte geben, darauf eine Scheibe Lachsstrudel
setzen und die Blumenkohlréschen darum herum legen.
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