Kdse-Soufflé mit gebratenem Lachs und feinem SéBRchen

Fiir vier Personen

Kiasetortchen:

0,5 Zitrone 0,5 Bund Schnittlauch 150 g Bergkése
50 g Pinienkerne 125 g Speisestéarke 125 g Mehl

0,5 TL Salz 1 Péackchen Backpulver 3 — 4 Ol-Tomaten
1 EL Kerbelblatter, gehackt 160 ml Milch 1 Ei

4 EL Pflanzendl Butter

Sofle:

12 griine Spargelspitzen 2 Tomaten 1 Schalotte
120 ml Weiflwein, Riesling 500 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne
250 g Butter, kalt 1 EL Schnittlauchrollchen — Pfeffer, Salz
Lachs:

4 Tranchen Lachsfilet, a 100 g 0,5 Zitrone 1 EL Olivenol
0,5 Bund Kerbel Pfeffer aus der Miihle Meersalz

Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Késetortchen:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Schnittlauch in vier bis fiinf Zentimeter grofle Halme
schneiden. Den Bergkése grob raspeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann grob
hacken. Speisestirke, Mehl, Salz und Backpulver verrithren. Eingelegte Tomaten fein hacken.
Pinienkerne, 100 Gramm geraspelten Kése, Tomaten und Kréuter (Schnittlauch und Kerbel)
unter die Mehlmischung rithren. Milch mit Ei und Ol verquirlen, zur Mehlmasse geben und mit
einem Holzl6ffel rithren, bis die Teigmasse gleichméfig gebunden ist. Die Formchen mit Butter
ausfetten und den Teig in die Férmchen verteilen, den iibrigen geraspelten Kése dariiber streuen
und fiir etwa 15 Minuten im Backofen goldgelb backen.

Sofe:

Die Spargelspitzen kurz blanchieren. Die Schalotte schilen und fein hacken. Tomaten in kochen-
des Wasser tauchen, enthduten und entkernen sowie fein wiirfeln. Schalotte und den Weiiwein
einkochen, Gefliigelfond und Sahne dazugeben und um zwei Drittel reduzieren. Fiir die Bindung
die kalten Butterstiicke bei schwacher Hitze unter die Sofle rithren. Die Sofle mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, durch ein feines Sieb passieren. Dann die Schnittlauchhalme, die Tomaten und die
Spargelspitzen in die Sofle geben.

Lachs:

Das Lachsfilet abbrausen, gut trocken tupfen, beidseitig mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
mit etwas Zitronensaft betriufeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachstranchen
darin beidseitig je drei bis vier Minuten braten. Die Ké&setortchen aus den Formen l6sen, je zwei
Stiick auf Tellern verteilen und mit dem gebratenen Lachs sowie der Spargelsofie anrichten. Mit
Kerbelbléttchen garnieren und sofort servieren
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