Lachs auf Gemiise-Graupen mit Liebstdockel -Sofe

Fiir 2 Personen

Lachs:

600 g Lachsfilet (mit Haut) 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

1 EL Butter Butterschmalz

Gemiisegraupen:

2 Karotten, gewiirfelt zlt Stange Lauch, gewtirfelt % Knollensellerie, gewiirfelt
1 Petersilienwurzel, gewiirfelt 1 Fenchel, gewiirfelt 300 g Graupen (gekocht)
200 ml Gemiisefond 20 g Butter 150 ml Sahne

12 Ziegenhartkise-Hobel

Liebstodckelsauce:

100 ml Gefliigelfond % Zwiebel, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe

2 Bléatter Liebstockel 150 ml Sahne FEtwas Butterschmalz

1 Prise Salz Pfeffer

Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten (zuerst
die Hautseite) anbraten. Die Butter, den Thymian und den Knoblauch dazu geben. Die Butter
darf nicht verbrennen! Das Filet kurz durchschwenken, aus der Pfanne nehmen und bei 60°C
(Umluft) fiir fiinf Minuten im Ofen ruhen lassen.

Fiir die Gemiisegraupen das Gemiise in der Butter anschwitzen. Die Graupen dazugeben und
mit Fond und Sahne aufgieen. Kurz kiécheln lassen, das Gemdiise sollte noch etwas Biss haben.
Die Ziegenkisehobel zum Schluss pro Portion auf das Graupengemiise geben.

Fiir die Liebstockelsauce die Zwiebelwiirfel in etwas Butterschmalz anschwitzen den Knoblauch
und den Liebstockel dazugeben mit Fond und Sahne aufgiefen. Auf zwei Drittel einkochen und
durch ein Sieb passieren.

Beim Anrichten die Graupen auf zwei tiefe Teller aufteilen, die Lachsfilets darauf verteilen und
mit der Liebstockelsauce umgeben.

Sybille Schénberger am 21. April 2015



