Lachs in Sahne-SoBe aus dem Ofen

Fiir 6-8 Personen:

1 Lachs (2-2,5 kg) 6 Schalotten 6 Lauchzwiebeln

100 ml Noilly Prat 1 1 siifle Sahne 200 ml Gemiisebriihe
Meersalz, Pfeffer

Den Lachs vom Fischhéndler schuppen und ausnehmen lassen. Schalotten schilen und wiirfeln,
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Sahne, Brithe und Wermut auf ein Backblech mit hohem
Rand gieflen und vorsichtig verrithren. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben und alles mit
etwas Meersalz bestreuen. Den Lachs in die gewiirzte Sahne legen und ebenfalls mit etwas
Salz bestreuen. Falls der Fisch zu grof fiir das Backblech ist, einfach Kopf und Schwanzflosse
entfernen.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen, das Blech mit dem Lachs hineinschieben. Nach 20 Minuten
die Hitze auf 160 Grad reduzieren und den Lachs weitere 20 Minuten garen.

Den fertigen Lachs vom Backblech nehmen, in eine Servierschale legen und die obere Haut
entfernen. Die Sofle mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken, dann um den Lachs gieflen oder
separat servieren. Die Filets von der Grite 16sen und mit etwas Sofle auf Teller geben. Dazu
passt frisches Weiflbrot, Linsensalat, Reis oder Kartoffeln.

Statt eines ganzen Lachses kann man fiir das Gericht auch einzelne Lachsseiten oder Filets
verwenden. Bei der Zubereitung sollte das Filet knapp mit den Fliissigkeiten bedeckt sein. Die
Garzeit reduziert sich dann auf etwa 25 bis 30 Minuten bei 180 Grad Ofentemperatur.
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