Lachs mit Rhabarber-Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 TL Senfsaat 2 Schalotten Salz
1/2 Vanilleschote 100 ml trockener Weiflwein 100 ml trockener Wermut
200 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 80 g gesalzene Butter

weifler Pfeffer
Fiir das Gemiise:

80 g Rhabarber 3 Sténgel Blattpetersilie 1/2 TL griine Pfefferkorner
500 g Spargel 1 EL Rapsol 1 EL Butter
Salz 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise brauner Zucker

Fiir das Lachsfilet:

30 g Cashewkerne 600 g Lachsfilet mit Haut 1 EL Mehl

2 EL Rapsol 2 EL Butter 1 Zweig Thymian
Meersalz 4 TL Lachskaviar

Die Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weichkochen, dann absieben.

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln, kurz in einem Topf mit gesalzenem Wasser blanchieren.
Dann auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Die Vanilleschote der Linge nach halbieren.

Weifiwein, Wermut , Fischfond , Lorbeerblatt und halbierte Vanilleschote in einen Topf geben
und die Fliissigkeit ca. 2/3 einkochen, anschlielend durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Gemiise den Rhabarber waschen, schélen und in schrége diinne Scheiben schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die griinen Pfeffer fein hacken oder im Morser zerstoflen.

Spargel waschen, schilen, das trockene Ende abschneiden. Geschélten Spargel halbieren und der
Lénge nach vierteln.

Cashewkerne grob hacken.

Das Fischfilet gut schuppen, anschlieflend in Portionsstiicke teilen. Die Hautseite der Fischstiicke
leicht mit Mehl bestauben.

Blanchierte Schalotte mit der gekochten Senfsaat zur passierten Reduktion geben. Die Reduktion
langsam erhitzen, die Salzbutter in kleinen Stiicken langsam einriihren, bis eine sémige Bindung
entsteht, die Sauce dabei nicht mehr aufkochen. Mit Salz Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den Spargel darin goldgelb anbraten. Dann Butter, den griinen
Pfeffer und die Rhabarberscheiben zugeben und mit Salz, Zitronensaft und braunem Zucker
wiirzen. Kurz durchschwenken , die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.
In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischfilets darin zunéchst auf der Hautseite kross an-
braten. Dann Butter und Thymian zugeben, die Herdplatte ausschalten und die Lachsstiicke auf
die Fleischseite wenden. So ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder etwas heifle Butter
aus der Pfanne mit einem Essloffel {iber die Fischfilets geben. Den Fisch erst nach dem Braten
mit Meersalz wiirzen.

Den Spargel auf den vorgewérmten Tellern quadratisch verteilen. Je 1 Lachsfilet mit der Haut
nach oben auflegen und die Cashewkerne und den Kaviar darauf geben. Die Sauce um den
Spargel angieflen und servieren.
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