Lachspfanne mit buntem Gemuse und einer
herrlichen KrebssofSe

- Portionen: 4-5

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 30m
- Fertig in 50m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '50', 'cook time': '30m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4-5', 'yield' : "' });

Eines meiner Lieblingsrezepte, frisch, bunt, lecker und gesund

Zutaten

- 400 - 500 g frisches Lachsfiltet, gratenfrei, ohne Haut
- Die Lachsgraten

- 30 g Krebsbutter

- 1/4 1 trockener Weillwein

- 250 g feine Schnittnudeln

- (Geht aber auch mit vielen anderen Nudelformen)
- 1 Becher Creme fraiche

- 200 g Spargel

- 250 g Broccoli in Roschen

- 2 - 3 Schalotten, gewlrfelt

- 250 g helles Suppengemiise fiir den Fischfond

- 12 Kirschtomaten

- Etwas Oel

- Etwas Butter

- Gewlirze

Zubereitungsart

Schrittl
Der Fischfond:
Schritt2

Die Lachgraten grob hacken und in Olivenoel mit dem grob gewurfelten Suppengemuse
anschwitzen. Pfefferkorner, Loorbeerblatt. und 3 - 4 Nelkenkopfe dazu geben.
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Schritt3

Mit etwas Wasser und dem Weillwein abloschen, knapp bedecken und 10 - 15 min. kocheln lassen,
passieren.

Schritt4

Die Vorbereitungen:

Schritt5

Den Spargel schalen und in mundgerechte Stucke schneiden,

Schritt6

"al dente" blanchieren. Ebenso die Romanesco Roschen; die Kirschtomaten halbieren.
Schritt7

Das Lachsfilet wachen, trocken tupfen, in 3 cm grofSe Wirfel schneiden.

Schritt8

Mit etwas Zitonensaft und Knoblauchsalz wiirzen und in zwei Durchgangen in Butter anbraten,
Farbe nehmen lassen

Schritt9

Nebenher die Nudeln "al dente" kochen, abschiitten, nicht abspiilen
Schritt10

Der Sollenansatz:

Schrittll

1 feingehackte Schalotte in 20 - 30 g Krebsbutter anschwitzen,
Schritt12

mit dem Fischfond auffiillen; Creme fraiche dazu geben,

Schritt13

5 - 6 min. kocheln, reduzieren lassen. Ev. leicht mit Speisestarke samig binden und mit kalter Butter
aufmixen, nicht mehr kochen lassen

Schritt14
Anrichtevorschlag:
Schrittl5

Nun fuhre ich Alles zusammen:
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Schrittl6

Die heiSen Nudeln mit etwas kalt gepresstem Olivenoel versetzen und das Gemiise, die
angebratenen Lachswurfel und Kirschtomaten dazu geben, unterheben. Die KrebssolSe extra
reichen.

Schrittl7

Dazu gebe ich noch einen frischen jahreszeitlichen Salat und ein kithles Glas Prosecco.

Rezeptart: Warme Fischgerichte

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/lachspfanne-mit-buntem-gemuese-und-einer-herrlichen-
krebssosse/
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