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Lachs Backofen Alkohol

Creme - Lachs mit Schwipp M
Ein Auflauf zum Fingerschlecken

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet (frisch oder TK)

1 Flasche Wein, weil3, trocken

15 g Krauterbutter (nach Geschmack)

1 Tl Krauter der Provence (je nach Geschmack)
2 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

2 Becher Creme fraiche

2 Tl Tomatenmark, gewurzt (mit Mo6hre, Sellerie und Porree)
Pfeffer
Tabasco

120 g Kase (Emmentaler), gerieben
etwas Krauterbutter, fur die Auflaufform



Zubereitung

Eine feuerfeste Auflaufform mit Knoblauchbutter einfetten. Lachs in die
Form legen, leicht pfeffern und mit den Krautern der Provence bestreuen.
Wer maochte, legt kleine Stucke Krauterbutter auf den Fisch. Die Zwiebeln
grob schneiden und um den Fisch drapieren.

Den Wein mit 1,5 Bechern Creme Fraiche mischen. Knoblauch ausdricken
und zusammen mit dem Tomatenmark unter die Wein-Creme-Fraiche-
Masse mischen. Die Flussigkeit in die Form giel3en. Die restliche Creme
fraiche auf dem Fisch verteilen. Den mit einer Alufolie oder einem Glasde-
ckel abgedeckten Fisch in den vorgeheizten Backofen stellen und bei 200
Grad ca. 30 Minuten garen.

Sobald der Fisch beim Einstechen mit dem Zahnstocher weich ist, ist er
gar. Dann den Fisch mit Kase uberstreuen und die letzten 10 Minuten of-
fen schmoren lassen.

Mit Bratkartoffeln, grinem Salat und Baguette (fur die Sol3e) servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.11.04 BettiKo

Edelfisch - Gratin mit Brokkoli M

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Kartoffeln
500 g Brokkoli

150 g Krabben (Tiefsee-)

400 g Lachsfilet, ohne Haut

2 El Zitronensaft

2 kleine Zwiebel(n)
30 g Butter

30 g Mehl

100 g Schlagsahne

1 Tl Gemusebriuhe, Instant
3 El Wermut (Noilly Prat)
12 Bund Dill

Salz und Pfeffer, weil3er

Kartoffeln ca. 20 Min. kochen. Abschrecken, schéalen und abkuhlen lassen.
Brokkoli putzen, waschen und in R6schen schneiden. In 3/8 | kochendem
Salzwasser zugedeckt ca. 5 Minuten dunsten. Abtropfen lassen. Gemuse-
wasser auffangen. Kartoffeln in Scheiben schneiden. Krabben abspulen,
abtropfen lassen. Lachs waschen, trocken tupfen und in 4 Tranchen
schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebeln fein wirfeln. Im heil3en
Fett im Topf andinsten. Mehl dartber stauben und anschwitzen. Gemduse-



wasser, Sahne und die Bruhe einruhren. Aufkochen und ca. 5. Minuten ko-
cheln. Mit Salz, Pfeffer und Noilly Prat abschmecken. Die Krabben in die
Sol3e geben.

Kartoffeln und Brokkoli in eine gefettete Auflaufform verteilen. Lachs wur-
zen und darauf setzen. Die Sol3e daruber verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C ca. 20 Minuten backen. Dill fein schneiden und das Gratin
mit Dill bestreuen und garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.12.05 Surina

Japanisches Lachsgericht mit Reis

Zutaten fur 2 Portionen

1 Pck. Lachs (TK)

1 Tasse Basmati
100 ml Sojasauce
2 El Wein (Reiswein - Mirin)
1 El Sake
2 Tl Zucker
2 Tasse/n Wasser
Ol fur die Auflaufform

Zubereitung

Lachs auftauen, in kleine Happchen (fur Stabchen) schneiden und in eine
geodlte Auflaufform geben. Grol3zugig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Backofen auf maximale Hitze vorheizen.

Den Reis mit der gleichen Menge Wasser so lange kochen, bis das Wasser
vom Reis aufgesogen ist (ca. 15-20 Min).

Sojasauce, Mirin, Sake, Zucker in einem Topf erwarmen.

Nachdem alles fertig ist, den Lachs fur ca. 2-3 Minuten in den Ofen schie-
ben (nicht langer, er muss noch seine ursprungliche Farbe haben).

Reis in Schalen servieren, Lachs daruber legen und die Sauce dazu rei-
chen.

Mit Stabchen servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.03.06 Englisch

Kabeljaupackchen mit Rahmkartoffeln M

Zutaten fur 4 Portionen



400 g Kabeljaufilet

Salz
150 g Lachs, gerauchert, in Scheiben
4 Tomate(n)
1 Schalotte(n)
1 El Ol, Olivendl
200 ml Wein, weil3, trocken

200 ml Fischfond
500 g Kartoffeln, festkochend

100 ml Sahne

1 Bund Basilikum
2 El Butter, kalt

Zubereitung

Kabeljaufilet in vier kompakte, gleich grol3e Stucke schneiden, salzen und
mit Raucherlachsscheiben umwickeln, sodass sich diese leicht Uberlappen,
abdecken und kuhl stellen. Tomaten einritzen, blanchieren, hduten, Kerne
entfernen und in kleine Wurfel schneiden. Schalotte schalen, fein wurfeln
und in Ol dunsten, mit WeiRwein abloschen und kurz reduzieren lassen.
Fischfond zugiel3en, auf ein Drittel einkochen lassen, Kabeljaupackchen in
den Sud setzen und bei geringer Hitze 5-6 Min. zugedeckt pochieren.
Backofen auf 80°C vorheizen. Kartoffeln schalen, in kleine Wiurfel schnei-
den und 10-15 Min. in Salzwasser bissfest kochen. Kabeljaupackchen auf
eine hitzebestandige Platte legen, mit Alufolie abdecken und im Ofen auf
der mittleren Schiene 15 Min. garen. Sud durch ein Sieb gieRen und mit
der Sahne samig einkochen. Butterfléckchen nach und nach in die Sol3e
ruhren. Kartoffel- und Tomatenwdrfel darin erhitzen. Basilikumblatter in
feine Streifen schneiden, untermischen und die Rahmkartoffeln evtl. noch
mit Salz abschmecken. Die Kabeljaupackchen aufschneiden und auf den
Rahmkartoffeln servieren.

Brennwert p. P.: 400

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

24.07.04 Sofi

Krauterlachs in Folie

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Lachsfilet, pro Person
Oliven, mit Knoblauch angemachte
Kirschtomate(n)
Dill

1 Tl Sauce (Friedrichs Lachs Gewdurztunke)



2 El Wein, rot, trocken
Salbei
Rosmarin
Petersilie
Ol
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Extra starke Alufolie pro Portion auf ca. 35 x 35 cm zuschneiden und mit
Sonnenblumendl gut bestreichen.

Lachsfilet mit der dunklen Seite nach unten auf die Folie legen und mit viel
Salz und etwas Pfeffer wiurzen. Entkernte und etwas mit Knobi angemach-
te Oliven und Kirschtomaten um das Filet legen. Den Lachs mit frischem
Dill, Salbeiblattern, Rosmarin und etwas Petersilie garnieren. Wenn vor-
handen, noch pro Portion 1 Tl "Friedrichs Lachs Gewurztunke™ um das Filet
verteilen. Dann das ganze Filet mit ca. 2 El trockenem Rotwein betraufeln.
Alufolie erst seitlich und dann oben fest verschliel3en, so dass eine hohe
Tute entsteht. Lachsfilet auf eine Grillroste legen und im, auf 250°C vor-
geheizten, Backofen ca. 25 min. Dunsten lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.06.04 Morwen666

Lachs gratiniert mit Tomaten 1 Eigelb M

- Meerrettich - Kruste

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Lachs (je 160 g)

4 Tomate(n)
2 El Meerrettich, aus dem Glas
50 g Butter

1 Eigelb

100 g Toastbrot, frisch gerieben oder klein gewurfelt
2 Schalotte(n)
4 cl Wermut (Noilly Prat)

200 ml Fischfond

200 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer

50 g Sahne, geschlagen



Tomaten blanchieren, abschrecken, in Scheiben schneiden und entkernen.
Meerrettich in einem Tuch ausdricken, den Saft auffangen und beiseite
stellen. Butter und Eigelb schaumig rihren. Meerrettich und Toastbrot da-
zugeben und abschmecken.

Lachs mit Tomatenscheiben belegen, wirzen und mit der Meerrettichpaste
bestreichen. Den Lachs im Backofen bei 180 Grad goldgelb uberbacken.
Inzwischen die fein geschnittenen Schalotten mit Noilly Prat verkochen,
mit Fischfond auffullen und um die Halfte einkochen lassen. Durch ein
Sieb passieren. Die Sahne zu der Flussigkeit gieRen und um die Halfte re-
duzieren. Den Meerrettichsaft dazugeben und die geschlagene Sahne un-
terheben.

Schnittlauchrolichen beigeben. Den Fisch auf Tellern anrichten und mit der
SolRe umgiel3en.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.03.06 Amaretti

Lachsbonbon im Brikteig M

auf Staudensellerie mit Creme - Polenta, getrockneten Tomaten und einer
Beurre blanc

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Lachs, 4 Stick Brikteig

Zitronenmelisse und Sesamsaat

Schnittlauch

Krauter, wie Dill, Estragon, Kerbel (alles was man so hat)
75 g Maisgrield (Polenta)

400 ml Milch
etwas Butter

Parmesan

Creme fraiche

1 Fleischtomate(n)
Puderzucker

4 Schalotte(n)

1 El Butter
Pfeffer, ganz, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren (im Krautersackchen)
Rosmarin, Thymian

2 Prisen Zucker

0.4 ml Wein

120 g Butter, kalte

2 Stange/n Staudensellerie
Butter



Brihe

Lachsbonbon:

Das Brikteigblatt mit den Krautern und der Sesamsaat im oberen Drittel
belegen, das Lachsfilet auf die Krauter legen und das Teigblatt der Lange
nach falten. Die beiden Enden zusammendrehen und mit einem Schnitt-
lauchb&ndchen ,,zusammenbinden™.

Diese ,,.Bonbons" in der Pfanne kurz anbraten und dann in den auf
180/200 Grad vorgeheizten Backofen fur ca. 5-6 Minuten geben. Der
Lachs sollte dann noch ein klein wenig glasig sein.

Creme-Polenta:

Milch und Butter aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Polenta in die
Flissigkeit einrihren und mit Muskatnuss, Creme fraiche und einem biss-
chen Parmesankase abschmecken. Die Konsistenz sollte wie bei einem
KartoffelpuUree sein.

Achtung: vorher vorbereiten

Die Tomate auf ca. 0,5 cm (oder noch dinner - am besten mit der Auf-
schnittmaschine) Scheiben schneiden, mit Puderzucker bestreuen und auf
einem Gitter an einem warmen Ort (keinesfalls Backofen) 24 Stunden
trocknen lassen dann wenden und nochmals 24 Stunden trocknen lassen.

Staudensellerie-Beilage:

Staudensellerie in kleine Stifte schneiden, in der Brihe blanchieren und in
Butter schwenken.

Beurre blanc:

1. Butter, Schalotten, Krautersdckchen (gefullt mit 1 Lorbeerblatt, Pfeffer-
korn, Rosmarin/Thymian) und Zucker anschwitzen, dann mit 0,4 Weil3-
wein auf 0,1 reduzieren. Das Krautersackchen aus der Flussigkeit nehmen
und die Menge mixen und passieren dann 2. Butter: 120 g kalte, gewdr-
felte Butter ganz langsam unterruhren.

Serviervorschlag

Staudensellerie in die Mitte des Tellers geben darauf den Lachs setzen und
die Polenta in 3 Punkten verteilt auf dem Teller dazugeben. Zwischen die
Punkte jeweils eine kleine Menge der Sol3e geben und die getrockneten
Tomaten auf die Polenta "stellen".

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
14.12.04 schmitzebilla



Lachsfilet auf Porreebett 2 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet

600 g Porree
130 g Butter
3 El Wermut, trocken

2 Eigelb

1 El Zitronensaft
3 El Fischfond oder Gemusefond
2 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

30 Gramm Butter im Topf zerlassen. Porree zufiigen und ca. 6 Minuten
mit geschlossenem Deckel dunsten, ab und zu umruhren. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Porree in eine feuerfeste Form legen und den gewdurzten
und mit Zitronensaft betraufelten Lachs drauf legen.

Mit Folie abdecken und im vorgeheizten Backofen (Umluft 180°C) ca. 20 -
30 min. garen.

Zwischenzeitlich Eigelb mit trockenem Wermut und Fisch- oder Gemuse-
fond verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Restliche Butter zerlas-
sen und gut warm mit dem Schneebesen unter die Eiermasse schlagen.
Evtl. nachwurzen.

Petersilie klein hacken und dazufigen und zum Lachs servieren.

Dazu passt Reis, einfache Baguette oder Knoblauchbaguette.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
04.01.03 Crazylady

Lachsfilet mit Kurbiskruste M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet , (je ca. 150 g)

1 Zitrone(n), den Saft
Salz und Pfeffer, Zitronenpfeffer
1 kleine Zwiebel(n)
1 Stange/n Lauch
2 El Olivenol



200 g Kurbisfleisch (geputzt)

100 g Creme fraiche (Saure Sahne geht auch)

50 g Kase, geriebener (Emmentaler oder Parmesan)
etwas Wein, weild oder Gemusebriihe

Zubereitung

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen, mit dem Zitronensaft einreiben
und salzen und pfeffern.

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Lauch waschen, putzen, der
Lange nach halbieren und fein in halbe Ringe schneiden. Beides im Oli-
venol andunsten.

Das Kurbisfleisch fein raspeln, zu Lauch und Zwiebel geben und 5 Minuten
bei schwacher Hitze mitdunsten.

Die Pfanne vom Herd nehmen, mit Salz, Pfeffer und Zitronenpfeffer wur-
zen. Dann die Creme fraiche und den Kase unterrihren.

Den Lachs in eine Auflaufform legen und mit der Masse betreichen, Wein
oder Bruhe angiel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 20-30 Minuten uberbacken.
Dazu passen Bandnudeln oder Weil3brot.

Brennwert p. P.: 410

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

29.07.05 mahabharata

Lachssouffle nach franzosischer Art 2 Ei M
Vorspeise

Zutaten fur 6 Portionen
300 g Lachsfilet, frisch, fein gehackt

100 g Lachsfilet, gerauchert, fein gehackt
1 Limone(n) oder Limette(n), ausgepresst
150 g Champignons, frisch, fein gehackt

4 El Butter

2 El Mehl

100 ml suRe Sahne

125 ml Wein, weil}

2 Ei(er) und etwas Wasser

2 Bund Dill, fein gehackt
Salz und Pfeffer, weil3
Butter fur die Form

Zubereitung



Den frischen und den geraucherten Lachs fein hacken, mit Limonensaft
betraufeln und beiseite stellen.

Die Champignons fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl
darin anschwitzen. Nach und nach Sahne und Wein aufgiel3en und aufko-
chen lassen. Topf vom Herd nehmen. Alle Zutaten, aul3er den Eiern, unter
die Mehlschwitze ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, Eigelb mit etwas Wasser verruh-
ren. Eigelb unter die abgeklhlte Masse ruhren, Eiweild vorsichtig unterzie-
hen. Souffleformchen mit Butter ausstreichen, die Masse einfullen.
Backofen auf 180°C vorheizen und 20 Minuten auf der untersten Schiene
backen. Direkt aus dem Ofen servieren. Schmeckt super mit gerosteten
Baguettescheiben.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
28.02.05 Lupo-line

Soufflierter Lachs mit Rieslingssauce M

Zutaten fur 6 Portionen
1 kg Lachs - Seite ohne Haut
400 g Lachsfilet, fur die Farce
Salz
300 g Schlagsahne, eiskalt
100 g Creme fraiche, eiskalt
1 El Zitronensaft
Cayennepfeffer
250 g Lachs, geréauchert, in feinen Scheiben
20 g Butter
4 El Wermut, trocken, Noilly Prat
%2 Bund Kerbel

FUr die Sauce:

1 Schalotte(n)

20 g Butter

15 g Mehl

125 ml Wein, weil3 (Riesling)

250 ml Fischfond

250 ml Schlagsahne

Salz und Pfeffer
Zucker

Zubereitung



Die Lachsseite entgraten. Die graubraune Fettseite vorsichtig mit einem
scharfen Messer entfernen. Die schmal zulaufenden Lachsenden quer ab-
schneiden. Den langs laufenden Fettrand (1-1,5-cm-breit) abschneiden.
Lachsfilet fur die Farce in Wurfel schneiden, salzen und 20 Minuten ins
Tiefkuhlfach legen.

Kalte Lachswdurfel in eine Kichenmaschine (mit Messer) geben. Sahne,
Creme fraiche und Zitronensaft zugeben. Lachsfilet in 3-4 Minuten sehr
fein purieren, mit Salz und Cayennepfeffer wirzen.

Backblech mit Backpapier auslegen, die Lachsseite auf die Mitte des
Blechs legen. Ein Drittel der Farce aufstreichen, mit der Halfte des Rau-
cherlachses belegen, wieder ein Drittel Farce und den Rest Raucherlachs.
Als letzte Schicht die restliche Farce draufgeben. Butter in Fl6ckchen auf
den geschichteten Lachs setzen, Wermut daruber traufeln. Lachs im vor-
geheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 170°C (keine
Umluft) 30-40 Minuten backen.

Fiur die Sauce Schalotte fein wirfeln. Butter zerlassen, Schalotte darin gla-
sig dunsten. Mehl darlber stauben und etwas anschwitzen lassen. Wein,
Fischfond und Sahne zugiel3en, glatt rihren und 5 Minuten unter Ruhren
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wurzen, durch ein Sieb
giel3en.

Lachs vorsichtig portionieren und mit der Sauce, Rdstkartoffel und Gemu-
se nach Wahl servieren.

Tipp: Lachs und Sauce lassen sich gut einige Stunden vorm Essen vorbe-
reiten. Lachs backofenfertig machen und sehr kalt stellen. Sauce fertig
machen und nur noch erwéarmen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
26.08.05 thekla54

Uberbackenes Seelachsfilet M
Single - Rezept

Zutaten fur 1 Portionen
100 g Fischfilet (Seelachs)

30 g Lachs (Raucherlachs)

10 g Butter, weich
2 Zitrone(n), unbehandelt, die Schale
1 El Dill (TK)
1 El Paniermehl
Salz und Pfeffer

FUr die Sauce:
1 Schalotte(n)



10 g Butter
50 ml Fischfond
50 ml Wein, weil}

1 El saure Sahne

1 Tl Meerrettich, aus dem Glas
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fisch abspulen, trocken tupfen. Raucherlachs fein wurfeln. Mit Butter, Zit-
ronenschale, Dill, Paniermehl, Salz und Pfeffer verruhren. Die Masse auf
dem Fisch verteilen. Im vor geheizten Backofen (E-Herd 250 Grad, Gas
Stufe 5) ca. 10 Minuten Uberbacken.

Schalotte abziehen, wiirfeln. Im heifen Fett andinsten. Fond und Wein
zugeben. Bei grol3er Hitze auf die Halfte einkochen lassen. Saure Sahne
und Meerrettich zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce zum Fisch essen.

Brennwert p. P.: 375

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

16.11.05 GreutherO

Lachs Backofen Alles

Babylachs in Salzkruste 3 Eiweil}

Zutaten fur 4 Portionen
2 Stuck Lachs (Babylachs, 600-7009)

3 Eiweil}
3 kg Meersalz, grob

200 ml Wasser
Krauter, frische

Zubereitung

Die Babylachse ausnehmen, auswaschen und mit Kuchenkrepp trocken
tupfen. Schuppen ist nicht notig, weil die Haut nicht mit verzehrt wird.
Das Salz mit dem Eiweil3 mischen und das Wasser nach und nach hinein-
rihren. Noch 2 Minuten rihren und etwas ruhen lassen. Dann die Salz-
masse halbieren. Aus mehrfach aufeinandergelegter Alufolie 2 Fischkontu-
ren formen und auf 2 geolte Backbleche legen. Je 1/3 der geteilten Salz-
masse in die Form fullen, glatt streichen.



Man muss die Alufolie mindestens sechsfach aufeinander- falten/-legen,
damit sie sich nicht verformt. Und die Kontur muss grof3 genug sein, damit
der Fisch hineinpasst. Zum Glattstreichen nimmt man ein kleines Messer,
damit ist leichter arbeiten. Die Salzmasse muss gleichmalig glattgestri-
chen werden, damit der Fisch nicht ungleichmalfig gart.

Die Lachse mit den gewaschenen, trockengeschleuderten Krautern fullen.
Einen Teil zuricklassen. Die Lachse auf das Salz legen, die restlichen
Krauter darauf geben und mit der ubrigen Salzmasse abdecken. Diese
glatt streichen. Bei 200 Grad C im vorgeheizten Backofen 30 Minuten ga-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.11.03 bmoworld

Brokkoli - Lachs - Gratin M

Zutaten fur 4 Portionen

700 g Brokkoli

750 ml Gemusebrihe (Instant)

1 grof3e Zwiebel(n)

200 g Lachs (Raucherlachs), in Scheiben
40 g Butter

50 g Mehl

200 g Sahne

1 El Butter

2 El Zitronensaft

200 g Baguette, frisch
Salz und Pfeffer
Butter, Flockchen

Zubereitung

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Rdschen teilen. Stiele wurfeln.
Bruhe aufkochen, Brokkoli darin zugedeckt 5 Minuten kdcheln.

Zwiebel schalen, wirfeln. Lachs in Streifen schneiden. Brokkoli auf ein
Sieb giel3en und die Bruhe auffangen. Butter in einem Topf erhitzen und
die Zwiebeln darin andiinsten. Mit Mehl bestauben, kurz anschwitzen und
die Brihe und die Sahne unter Ruhren zugielRen. Sol3e aufkochen und 4-5
Minuten kécheln lassen.

Lachsstreifen in die heil3e Sol3e geben, ca. 1 Minute (besser 2) darin zie-
hen lassen. Mit Salz (sehr sparsam, wegen Lachs), Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Brokkoli zufugen und kurz in der Sol3e erwarmen.
Lachs-Sahne in eine Auflaufform geben und Butter in Fl6ckchen darauf
verteilen. Gratin im vorgeheizten Backofen (E-Herd 225°C / Umluft 200°C
/ Gas Stufe 4) ca. 8 Minuten uberbacken. Baguette dazu reichen.



Brennwert p. P.: 510
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
24.01.05 Maren64

Fischterrine 1 EiweilR M

Zutaten fur 12 Portionen
375 g Lachsfilet

750 g Fischfilet, weil3es , (Hecht, Zander, Hoki)
200 g Spinat, frischer oder Mangold

300 g sulRe Sahne

1 Bund Krauter, gemischt (oder 2 Packung TK)
Y2 Tl Kurkuma
1 Zitrone(n), ungespritzt

Salz

Pfeffer, weilRer

300 g saure Sahne
1 Bund Dill

1 Eiweil3

Zubereitung

Weil3e Fischfilets und ca. die Halfte vom Lachs in Wurfel schneiden und
ca. 20 Minuten anfrosten (es geht auch sehr gut, gefrorene Filets zu neh-
men, diese kurz anzutauen und dann in Wurfel zu schneiden!). Fisch mit
Salz, Pfeffer und abgeriebener Zitronenschale wirzen. Die weil3en Fisch-
wurfel und den Lachs getrennt portionsweise purieren, dabei Sahne und
Eiweil3 untermischen (bei schlechter Bindung mehr Eiweil3 untergeben).
Die Halfte der weilRen Fischfarce mit Kurkuma gelb farben, 1/3 mit den
Krautern grin (TK - Krauter gehen hervorragend und man schmeckt kei-
nen Unterschied zu frischen, weil das ganze sowieso noch gegart wird!).
Das restliche Sechstel bleibt weil3.

Spinatblatter kurz in Salzwasser blanchieren und gut ausdriucken. Auf
Frischhaltefolie auslegen (als Viereck mit der Lange der Terrinenform und
ca. 20 cm breit). Die Halfte der gelben Farce auf den Spinat geben, darauf
die restlichen Lachsfilets. Spinat aufrollen. Ubrigens: Ich habe das auch
schon mit jungem Wirsing und Chinakohl gemacht, wenn es keinen fri-
schen Spinat oder Mangold gab - geht auch gut!

Boden einer Terrinenform mit Alufolie auslegen und leicht einfetten (mit
Alufolie ausgelegte Kastenform geht auch). Die Lachsfarce einfullen und
glatt streichen. Auf die Mitte der Lachsfarce die Spinatrolle legen. Eine



Seite neben der Lachsrolle mit der weil3en Fischfarce fullen, die andere mit
der Halfte der grinen Farce. Das ganze abdecken mit dem Rest der gelben
und der grunen Farce (dabei logischerweise die gelbe Farce auf die grine
geben und die grune auf die weil3el).

Terrinenform mit gefetteter Alufolie und dem Deckel abdecken (notfalls
reicht auch nur die Alufolie, wenn man eine Kastenform verwendet!). In
ein mit Wasser gefllltes Gefald stellen und im vorgeheizten Backofen bei
160 Grad ca. 1 Stunde garen. Terrine tUber Nacht kalt stellen.

Saure Sahne und frisch gehackten Dill verriihren, mit Salz und weil3em
Pfeffer abschmecken und dazu reichen.

Die Terrine kann prima ganz oder portionsweise eingefroren werden!

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
15.03.03 Rocambole

Kommentar von Rocambole
Hilfreicher Kommentar:

Regine hat es entdeckt: in der Zutatenliste fehlt das Eiweil3 *scham™>! Ich
habe immer eins gebraucht.

Und wegen der Ruckfrage zum Auslegen des Spinats: die Blatter werden
einzeln uUberlappend nebeneinander- und in 2-3 Schichten aufeinanderge-
legt, so dass man nach dem Abnehmen der Frischhaltefolie eine einiger-
mal3en feste Rolle hat.

LG Rocambole

Frischer Lachs auf Rahmsauerkraut M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Lachsfilet, a 150 g

2 El Olivendl
2 El Basilikum, gehackt,

Salz und Pfeffer, Kerbel und Petersilie
800 g Sauerkraut, evt. auch aus der Dose
60 g Butter
1 Zwiebel(n)

2 Tl Curry
1 Tl Zucker

300 ml Sahne
Salz und Pfeffer

Zubereitung



Fur das Sauerkraut: Zwiebelwiurfel in Butter anschwitzen, Curry dazu,
kurz mit anschwitzen, dann das Sauerkraut dazu geben. Bei mittlerer Hit-
ze mit Deckel 40 Minuten kochen (Sauerkraut aus der Dose nur ca. 10 Mi-
nuten). Ab und zu umrihren, evtl. etwas heif3es Wasser angiel3en. Zum
Schluss die Sahne hinzufihren, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Das Rahmsauerkraut in eine Auflaufform umfullen.
Das Lachsfilet salzen und pfeffern und auf jeder Seite in Ol oder Butter
kraftig anbraten. Dann die Lachsfilets auf das Sauerkraut legen, mit den
Krautern bestreuen und ein paar Butterflockchen darauf verteilen. Die
Auflaufform fur 8 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen.
Dazu gibt es kleine Knoblauch -Kartoffelchen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
09.10.04 geli51

Honig - Lachs

Zutaten fur 4 Portionen

4 El Honig

2 Zitrone(n)

4 El Sauce (Teriyakisauce)

4 Port. Lachsfilet, ohne Haut

2 Bund Spargel
6 El Olivenol

Saft der Zitronen, Teriyakisauce, Pfeffer, je nach Geschmack, und Honig
verruhren. Lachs in Stucke schneiden und 10 Minuten in der Marinade ein-
legen.

Spargel putzen und kurz blanchieren. Spargel halbieren und auf einem
Backblech verteilen. Olivendl dartber verteilen und mit etwas Pfeffer und
Salz wurzen. Backofen auf 200°C vorheizen.

Lachs auf dem Spargel verteilen und die Marinade darubergiel3en. Evtl.
etwas Honig daruber verteilen. Dann rund 15 Minuten im Backofen garen.
Dazu schmeckt frisch aufgebackenes Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
07.02.06 schatzele

Lachs

Frischer Lachs im Backofen

Zutaten fur 8 Portionen



4 kg Lachs, frisch, ganz

1 Bund Dill
Salz
Pfeffer

150 g Butter

1 Zitrone(n)

Den Lachs grundlich unter kaltem Wasser waschen, danach abtrocknen.
Mit Salz kraftig den Fisch abreiben, bis der Schleim vom Fisch entfernt ist.
Kurz noch mal spulen und trocknen.

Die Schuppen mussen nicht entfernt werden, sollte die Haut mitgegessen
werden, empfiehlt es sich, die Schuppen zu entfernen!!!

Den Fisch nun ganz normal von aul3en salzen und pfeffern. In den Fisch -
vorher vielleicht das Fett abschneiden soweit es geht - frische Dill Zweige
legen. Butter in Scheiben geschnitten mit in den Fisch legen. Salzen und
Pfeffern und mit Zitronenscheiben von innen belegen! Im Prinzip fertig.
Nun sollte der Fisch in ausreichend Alu-Folie gepackt werden, damit er
nicht verbrennt! In dem Backofen bei etwa 220°C ca. 1.5 Stunden backen.
Regelmalig Wasser Uber die Folie kippen, dann trocknet der Fisch nicht
aus. Wenn das Fleisch matt-rosa ist, ist der Lachs gut.

Wenn ein kleiner Lachs genommen wird, kann sich die Backzeit verkur-
zenl!!!!

Dazu isst man Salzkartoffeln. Als Sole empfehle ich selbstgemachte Dill-
Senf-Sol3e oder Kapern-Sol3e!

Ich selbst habe einen 4 kg Lachs zubereitet, der reichte in der Tat fir 8
Personen! Naturlich mit den Beilagen!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.09.02 Mylonith

09.02.2004 21:30Kommentar von efsane

Ich verwende das gleiche Rezept jedoch nicht mit Dill, sondern mit Zwie-
beln und Zitrone ins innere des Fisches, schmeckt auch super und natur-
lich passen auch Bratkartoffeln dazu.

Echt tolles Rezept

Kommentar von schollenbraeter
Hilfreicher Kommentar:

Ich habe einen 5,5 kg Lachs nach diesem Rezept zubereitet - mit kleinen
Abweichungen bei der Fullung - und dabei gute Erfahrungen gemacht:
Um einen Fisch dieser GrofRe in einen normalen Backofen zu bekommen,
kann man ihn mit einem Baumwollfaden zwischen Schwanzflosse und
Kiemendeckeln zusammenbinden. Im Anschluss war es allerdings etwas
schwierig, ihn schén garniert am Tisch zu zerlegen.

Gut war auch, ihn von innen mit frisch geriebenem ;-) Meerrettich einzu-
reiben.



Zu den Mengenangaben: Er reicht mit Beilagen fur 14 Personen.

13.03.2005 19:37Kommentar von Leonardo
Hilfreicher Kommentar:

Habe mit gleichen Gewichtsangaben zwei 4.5 Kg Lachse mit 190 Grad /
Umluft / 1.5 Stunden hervorragendes Ergebnis gehabt.

Anstelle Alufolie die gesamten Fische mit Blatterteig (Tiefkuhl ) olivendlbe-
strichen, leicht gesalzen bedeckt. Hierdurch wird das Austrocknen eben-
falls verhindert.

Schmackhaft. Oder nach beleiben Abfall.

In einer zweiten Bratschale wiederholt Wasser zum Verdampfen zugeben.

Lachs - Shrimps - Gratin M

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Lauch, in Ringe geschnitten
%2 Bund Dill, gezupft
Salz und Pfeffer
1 Zwiebel(n), gewurfelt
2 Zehe/n Knoblauch, gehackt

150 ml Milch, kalt
2 El Butter

200 ml Sahne

4 El Mehl
1 Zitrone(n), davon etwas Saft

200 g Shrimps

500 g Lachsfilet

200 g Kase (Comté), gerieben (ersatzweise Emmentaler)
Fett, fur die Form

Zubereitung

Lauch ca. 2 min. in leicht gesalzenem Wasser blanchieren, kalt abschre-
cken, herausnehmen und abtropfen lassen. Butter in einem Topf schmel-
zen. Knoblauch und Zwiebeln darin glasig dunsten. Mehl dazugeben und
kurz mit anschwitzen. Sahne und Milch dazugeben und unter Ruhren ca. 5
min. kocheln lassen. Dill einstreuen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Eine Auflaufform fetten. Lachsfilet wirfeln, mit Zitronensaft betraufeln und
in die Form geben. Lauch und Shrimps darutber verteilen. Mit der Sauce
aufgiel3en. Kase daruber streuen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C
ca. 30 min. backen.



Dazu passen Bandnudeln oder Reis.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.12.05 Hobbykoechin

Lachs - Spieflse Mayo

mit Ingwer - Limetten - Mayonnaise

Zutaten fur 24 Portionen

500 g Fisch (Lachsforelle)
2 El Ol (Olivendl)

250 g Mayonnaise

1 Tl Ingwer, frischer, fein gerieben
1 Tl Limette(n) - Schale, fein gerieben
2 Tl Limettensaft

Salz und Pfeffer

Salat - Blatter zum Dekorieren

Zubereitung

24 Holzspielle in Wasser einweichen, damit sie beim Braten nicht
verbrennen. Den Lachs in 3 - 4 cm breite Streifen schneiden und locker
auf die Spiel3e auffadeln. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und dem Olivendl
bepinseln. Die Mayonnaise und das Joghurt in einer Schussel glatt rihren.
Die Limettenschale, den Limettensaft und den geriebenen Ingwer zugeben
und mit Salz und Pfeffer gut abschmecken. Die Spiel3e im vorgeheizten
Backofen ca. 2 Min. grillen (Vorsicht! Lachs wird schnell trocken). Die Sa-
latblatter, die Spiel3e und die Mayonnaise auf einer Platte dekorativ an-
richten.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
19.02.03 Neumarkt

Lachs - Spinat - Rolle 4 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
225 g Spinat (TK)

4 Ei(er)

200 g Frischkéase



250 g Lachs, gerauchert

Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Spinat auftauen, die Eier trennen. Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schla-
gen. Spinat mit Eigelb, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in der Kiichenma-
schine pdurieren.

Eiweillmasse vorsichtig unter die Spinatmasse heben.

Diese Teigmasse wie bei einer Biskuitrolle auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 200° Grad ca. 10-12 Minuten backen, anschlie-
Rend abkuhlen lassen.

Den Frischkase darauf verstreichen und mit dem Lachs belegen.
Zusammenrollen und mindestens 1/2 Stunde im Kuhlschrank fest werden
lassen.

Dann in Scheiben schneiden.

Macht sich toll auf jedem Buffet und kann auch leicht angewarmt serviert
werden.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.04.06 tiemannll

Lachs an Rahmsauce pikant M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Paprikaschote(n), rote
1 Paprikaschote(n), gelbe
4 Stange/n Lauch

12 Liter Rahm (Halbrahm)
1 Liter Bruhe

4 Scheibe/n Lachs

Gewdurze, (Empfehlung: Aromat, Pfeffer, Knoblauchpulver, Paprikapul-
ver)

evtl. Sambal Oelek

Zubereitung

Den Lauch fein schneiden und ca. 2 min. in die kochenden Bouillon ge-
ben. Die rote und gelbe Paprika fein wirfeln und in eine mit wenig Oliven-
Ol gefettete Gratinform fullen. Den Lauch gut abtropfen und ebenfalls ein-



fallen und mit den Paprikawurfeln gleichmalig verteilen. Auf das Gemiuse
die aufgetauten (1) Lachstranchen geben und nun das ganze grol3ziigig
wurzen (zu empfehlen: Knoblauchpulver, Aromat, Paprikapulver, Pfeffer).
Danach den Halbrahm dariber gief3en und nochmals mit Gewulrzen ab-
schmecken.

Fur solche, die es gerne ein bisschen wirziger haben: Anstatt Paprikapul-
ver Cayennepfeffer verwenden und ein wenig Sambal Oelek dazugeben.
Gibt noch eine pikantere Note!

Danach kommt das Ganze fur mindestens eine Stunde in den Backofen
(200 Grad). Zwischendurch ein wenig umrihren und bei Bedarf nochmals
mit Gewlrzen abschmecken. Dazu passen Salzkartoffeln oder Reis.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
04.05.04 Miri81

Lachs auf Sahnelauch M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Lauch
Krautersalz

30 g Butter

4 Lachsfilet (a 200 g)
8 Scheibe/n Zitrone(n), dunn

125 ml Sahne

Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung

Lauch in feine Ringe schneiden (Brotmaschine) und in Salzwasser ca. 4
Min. blanchieren, gut abtropfen lassen. Butter schmelzen. Lachs mit Salz
und Pfeffer wirzen. Filets beidseitig mit Butter bestreichen und nebenein-
ander in eine ofenfeste Form legen.

Backofen auf 200°C vorheizen. Fisch mit Pergamentpapier abdecken und
die Form in die Backofenmitte schieben. 10 Min. garen. Sahne mit Krau-
tersalz und Cayennepfeffer etwas einkochen und den blanchierten Lauch
darin erhitzen.

Zum Servieren den Lauch auf vorgewarmte Teller verteilen und die Lachs-
filets mit Zitrone garniert darauf anrichten.

Dazu passt Kartoffel-Petersilien-Puree.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.06.02 Hobbykoechin



Lachs auf Spinat Ei

Zutaten fur 2 Portionen

1 Pck. Lachs
1 Pck. Spinat (Wiulrzspinat)

1 Pck. Sauce Hollandaise

Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Eine Auflaufform ausfetten den Spinat einfullen.

Den Lachs mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer wurzen und auf den Spinat legen.
Hollandaise Sol3e daruiber gief3en und bei ca.180°c backen (Umluftherd).
Wenn alles schon durchgezogen ist, aus dem Backofen nehmen und mit
Kroketten servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
08.07.02 claudia35

15.12.2004 23:55Kommentar von bonne98

Da sollte man schon eine Information haben " durchziehen lassen" was
heil3t das , wie lange?? Ich habe das 40 Minuten bei 200 gr.

im Backofen gehabt und der Lachs war danach in der Mitte noch roh. Ich
empfehle, den Lachs doch in der Pfanne anzubraten und dann erst in den
Backofen zu geben. Fir mich und meine Géaste war das ein Flop. Das
nachste Mal weild ich's besser.

R.M-

01.11.2005 13:26Kommentar von Rosinenkind

Meist sind 250g Lachs in einer Packung. Wenn man die Hollandaise er-
warmt und dort noch ein wenig Weil3wein und Krebsbutter einruhrt und
dann uber den Auflauf gibt, wird’'s noch leckerer.

LG Rosinenkind

30.12.2005 00:38Kommentar von Jesusfreak

jaaah ich finde auch, dass so ein Packungsrezept eigentlich nicht wirklich
ein ist, soll keine Kritik sein, eher allgemein. ich denke so was sollte man
dann eher in Foren als guten Einfall posten. dennoch - Lachs und Spinat
passt immer toll zusammen!

20.05.2006 01:05Kommentar von Gerd3
Hallo claudia35,



ich habe heute Ihren ,Lachs auf Spinat" ausprobiert. Es ist ein wirklich
einfaches und sehr gut schmeckendes Fischgericht. Ich habe als Zutaten
300 g Lachs, 450 g Fertigspinat (gefroren) und 250 g ,,Sauce Hollandaise"
verwendet. Das ist aber nur reine Geschmacksache. Danke fur das Re-
zept.

Gerd3

Lachs auf Spitzkohl M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet, je 150 g

800 g Spitzkohl, klein geschnitten
1 Zwiebel(n)
50 g Butter
250 ml Gemusebrihe
Salz und Pfeffer
600 g Pellkartoffeln

250 ml Schlagsahne

2 El Senf
1 Bund Dill
2 El Mehl (Weizenmehl)

Lachsfilets evt. 1Stunde antauen lassen. Spitzkohl in Streifen schneiden,
die Zwiebel wirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebelwurfel darin andunsten.
Spitzkohlstreifen hinzufiigen und unter Rihren andunsten lassen.

Mit Gemusebruhe abldéschen und mit Pfeffer und Salz wurzen. Alles 10min.
dunsten.

Den Spitzkohl in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Garflissigkeit auf-
fangen, mit Wasser auf 250ml auffillen und zurtick in den Topf geben.
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, mit den Kohlstreifen mischen
und in eine flache Auflaufform geben.

Den abgetrockneten Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen und auf die Kohl-
Kartoffelmischung legen.

Sahne zu der Garflussigkeit geben, mit Senf und Dill wirzen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit etwas Weizenmehl andicken.

Die Sol3e Uber den Lachs giel3en und das Ganze im Backofen bei etwa
180°C (Heil3luft) ca. 25min backen.

Brennwert p. P.: 853
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.09.04 christina49



Kommentar von tikus
Hilfreicher Kommentar:

Hallo Christina,

ich habe heute dieses Gericht nachgekocht und Gdéga und ich sind uns ei-
nig: Es ist 5 Sterne wert! :-)))

Es hat wundervoll geschmeckt. Obwohl ich Dein Originalrezept nicht ganz
nachkochen konnte, ich bekam namlich keinen Spitzkohl :-( Hab dann ei-
nen festen Chinakohl mit nach Hause genommen und ihn in der Gemiuse-
brihe lediglich 2 Minuten gedinstet. Super gut. Der Lachs war noch schon
saftig, die Sol3e zum "Reinlegen™ *grins*.

Danke fur diese schéne Anregung.

Liebe GrufRe Uschi

Lachs aus dem Ofen M

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Lachsfilet

5 Tomate(n)

3 Zehe/n Knoblauch

%2 Bund Basilikum

2 kleine Zwiebel(n)
Pfeffer, aus der Muhle (schwarz und weil)
Salz
Ol (Olivenol)

1 Zitrone(n), den Saft

2 Becher Creme fraiche (evtl. mit Krautern)

Lachs in 4 gleichgrol3e Sticke schneiden. Mit Olivendl und Zitronensaft be-
sprenkeln. Dann pfeffern und salzen. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und
kurz blanchieren, die Tomaten hauten und wdrfeln, den Knoblauch in klei-
ne Wurfel oder diinne Scheiben hacken. Das Basilikum zupfen.

Den Fisch portionsweise auf Alufolie legen und alles auf den Filetstlicken
verteilen. Dann die Folie locker schlief3en und das Ganze bei 200°C fur gut
30 Min. in den vorgeheizten Backofen.

Danach die Folie leicht 6ffnen und Creme Fraiche daruber verteilen.

Dazu schmeckt am besten Baguette pur oder mit Aioli.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.04.02 Ronomu



Lachs im Gemiusebett

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Mdhre(n)
500 g Zucchini

800 g Lachs, TK

2 Pck. Krauter, TK
Butter
Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Zucker

Zubereitung

Den TK-Lachs aus seiner kalten Verpackung befreien und in der warmen
Kiche antauen lassen. Mit Zitronensaft betraufeln.

In der Zwischenzeit MOhren und Zucchini putzen bzw. waschen und in
dunne Scheiben hobeln. Das Ganze wird mit den Krautern (z.B. italieni-
sche) in der Pfanne in Butter gedunstet. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zu-
cker wirzen. Das Gemuse in eine Auflaufform geben und den kalten Lachs
darin einbetten.

Nun kommt der Backofen zum Einsatz. Die Form in den vorgeheizten Ofen
schieben und bei 200°C auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten brutzeln
lassen.

Dazu gibt es lecker Baguette und einen kalten Weil3wein.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
25.09.04 Matschmichel

Lachs in Folie

Zutaten fur 4 Portionen

1 m.-grol3er Lachs, ganzer Fisch ohne Kopf

1 kleine Zwiebel(n), in Scheiben
1 Knoblauchzehe(n)
1 Zitrone(n)
%2 Bund Dill
2 Bund Petersilie
1 Tl Senfkdrner, zerstol3en
Salz und Pfeffer
o]

Zubereitung



Den gesauberten Lachs innen und aul3en pfeffern und salzen. Die zersto-
Renen Senfkérner, die Krauter, die ganze Knoblauchzehe und drei Zitro-
nenscheiben in den Fisch geben. Den Fisch auf die gedlte Alufolie legen
und zu einem lockerem Paket verschliel3en ( Folie nicht fest andriicken
sondern nur die Rander fest zusammen drucken). Bei ca. 200° im Back-
ofen ca. 30 Min. garen.

Beilage: z. B. Brokkoli mit gerdsteten Mandelblattchen und Petersilienkar-
toffeln.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.06.06 tigga-digga

Lachs in Sahne M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet (je 150 g)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Schalotte(n), (fein gewdurfelt)

2 Tomate(n), gehautet, entkernt und fein gewurfelt
Salz und Pfeffer

250 ml Sahne
1 Msp. Kimmel, gemabhlen

Zubereitung

Eine Auflaufform leicht mit der Knoblauchzehe einreiben, die Butter in der
Form zerlassen, Schalottenwdirfel zugeben und bei schwacher Hitze an-
dinsten. Tomatenwdurfel zugeben. Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen und
in die Form legen. Die Sahne mit Salz und Kimmelpulver wirzen und die
Lachsstucke damit UbergieRen. Die Form, mit Alufolie abgedeckt, in den
auf 220 Grad vorgeheizten Backofen stellen. 6-10 Minuten schmoren.
Nach der Halfte der Garzeit die Folie entfernen. Nach Wunsch auch wéah-
rend der gesamten Garzeit offen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
19.06.04 Hanirore

Lachs mit Mango und Aprikosen

Zutaten fur 4 Portionen



1 Mango(s), reif
3 Aprikose(n), reif
1 grof3e Chilischote(n), rot

4 Lachssteak

2 El Honig
Salz

1 El Pfeffer, grun, eingelegt
Zucker

1 Tl Essig
Currypulver
Paprikapulver, edelsini

2 Zehe/n Knoblauch

5 El Ol

Zubereitung

Die Mango und die Aprikosen schalen und entkernen. Dann ungefahr die
Halfte der Mango und das ganze Fruchtfleisch der Aprikosen zusammen
mit dem Honig, Ol, dem Pfeffer, Chilis und dem Knoblauch in eine Schiis-
sel geben und purieren. Mit einem Spritzer Essig, Salz, Zucker, Curry und
Paprika abschmecken.

Die Steaks in eine aus Alufolie geformte Tute legen und mit der Masse be-
giel3en. Die Alufolie nun oben zusammenkrempeln und in den auf 220
Grad vorgeheizten Backofen legen. Dort bei 180 Grad 15-20 Minuten (je
nachdem, wie durch man den Fisch haben mdochte) garen. Dann mit der
Alufolie auf Teller geben, damit jeder Tropfen der SolRe gegessen werden
kann.

Dazu Couscous oder Reis und Salat servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.04.06 rufius

Lachs mit Meerrettichsauce 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet, a 180g

Salz
Pfeffer, weilRer
20 g Butter

400 ml Sahne

2 Eigelb

3 El Meerrettich, frisch geriebener
3 El Petersilie, gehackte



Zubereitung

Die Fischfilets waschen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine Auflaufform
mit der Butter ausfetten und den Fisch hineinlegen. Den Backofen auf
200° vorheizen.

Far die Sauce die Sahne, die Eigelb, den Meerrettich und die Petersilie
verquirlen und Uber den Lachs giel3en. Im Backofen in 15-20 Minuten
goldbraun backen. Dazu passen Salzkartoffeln und ein knackiger griner
Salat.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
14.01.04 Gringo

Lachs mit Spinat und M

Mozzarella in Alufolie
Sehr schnell

Zutaten fur 4 Portionen

4 Port. Lachsfilet (tiefgefroren)
600 g Spinat (tiefgefroren)

2 Beutel Mozzarella

Y2 Zitrone(n)
Salz
Pfeffer
Muskat

Die Zitrone auspressen.

Spinat erwarmen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen, auf 4 Stucken
Alufolie verteilen.

Filets mit dem Zitronensaft betraufeln und salzen.

Mozzarella in Scheiben schneiden.

Je ein Lachsfilet auf den Spinat setzen, Mozzarellascheiben darauf vertei-
len.

Die Alufolie zu kleinen, geschlossenen Packchen zusammenfalten und das
ganze im vorgeheizten Backofen bei 200° Grad ca. 20 Minuten backen las-
sen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
18.02.06 malecube



Lachs alaMornay 1Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Becher Reis, gekochter

1 Dose/n Lachs, (ca.2009)

1 Ei(er), hart gekocht, zerkleinert
50 g Butter
2 El Mehl

1 Becher Milch

0.33 Becher Kase, geriebener
etwas Salz und Pfeffer
Becher Paniermehl

Heizen Sie den Backofen auf 180° C vor. Verteilen Sie den Reis in einer
Auflaufform. Verteilen Sie den entgrateten, abgetropften Lachs auf dem
Reis. Verteilen Sie auch bei geringer Hitze das Ei auf dem Reis.
Schmelzen Sie dann die Butter in einer Pfanne. Verrihren Sie Mehl und
Butter zu einer Sol3e, nehmen Sie die Hitze zurick und ruhren Sie Milch
ein. Lassen Sie dies bei geringer Hitze unter Ruhren wieder aufkochen.
Schmecken Sie es mit Kase, Salz und Pfeffer ab. Giessen Sie es dann Uber
den Reis. Verstreuen Sie gleichmalig Paniermehl dartber.

Nun backen Sie das Ganze 20 min.

Kann man mit gemischtem Salat servieren

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
13.09.04 histerix

Lachsauflauf mit Spinat und Reis M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Lachsfilet

200 g Lachs, geraucherten
450 g Spinat, Rahmspinat (TK)
50 g Blattspinat, (TK)

250 g Reis, (2 Kochbeutel)

20 g Butter

50 g Menhl

1 Liter Milch /Sahne

100 g Kase, geriebenen
Salz und Pfeffer



Zitrone(n)

Den Spinat auftauen lassen. Den Kochbeutelreis ca. 8 Minuten vorkochen.
Aus Butter, Mehl, Milch/Sahne eine Bechamelsauce herstellen und wirzig

abschmecken.

Nun alles wie folgt in eine Auflaufform schichten:

1. Lage: 1 Kochbeutel Reis

2. Lage: Lachsfilet und geraucherter Lachs (jeweils in kleine Stucke geteilt
und mit Salz, Pfeffer, Zitrone gewdurzt)

3. Lage: Spinat (beide Sorten etwas untereinander gemischt)

4. Lage: 1 Kochbeutel Reis

Daruber die Sauce geben und mit dem Kase bestreuen
Nun das Ganze in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen und ca. 30 Mi-
nuten backen. Der Kase sollte schon braun sein.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.11.05 bross

Lachsauflauf, einfach und lecker M

Zutaten fur 4 Portionen
4 Lachsfilet, tiefgefroren
1 Tute/n Suppe (skandinavische Krabbensuppe)

250 g saure Sahne

15 Liter Milch

Zubereitung

Lachs in eine ungefettete Auflaufform legen. Suppe, Sahne und Milch
vermischen und daruiber geben.

Backofen auf 180° vorheizen, 40 min. backen.

Dazu Reis oder Nudeln servieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
22.04.03 Katja...

Lachsfilet M

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Lachsfilet



100 g Gorgonzola, eine dunne Scheibe

1 El Pinienkerne

1 El Rosinen
Salz und Pfeffer
Zitronensaft

Zubereitung

Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen. Dann salzen und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Danach leicht pfeffern. Den Lachs in die Mitte einer A-
lufolie legen, den Gorgonzola drauf, die Rosinen und Pinienkerne dazu und
die Alufolie wie ein Bonbon schlieRen (GUber dem Lachs einen Hohlraum
lassen). Im Backofen (Umluft ca. 190°C) ca. 50 Minuten garen lassen.
Dazu passen sehr gut einfache Pellkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
30.12.05 jlehmann

Lachsfilet Uberbacken M

Zutaten fur 4 Portionen
4 Port. Lachsfilet

2 Kugel/n Mozzarella

Zitronensaft
Olivendl
Salz

Pfeffer
Oregano
Basilikum

Zubereitung

Lachsfilet saubern, mit dem Zitronensaft sduern, salzen und ca. 15 Minu-
ten ziehen lassen. In der Zwischenzeit den Mozzarella in feine Scheiben
schneiden (Breite des Fisches). Den Lachs pfeffern, mit Oregano und Basi-
likum wurzen.

Eine flache Auflaufform mit Olivendl ausreiben, die Lachsfilets hineinlegen.
Die Mozzarellascheiben schuppenartig auf den Lachs legen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (Umluft 180°C) fur 10 Minuten garen, anschliel3end noch 5-
10 Minuten auf Heil3luft stellen.

Dazu passen frisches Ciabatta und Uberbackene Tomaten.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten



16.06.05 Schnapperin

Lachspfandchen 2 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

1 Stuck Lachs, frischer (ca. 150 g)

1 El Zitronensaft
Salz und Pfeffer
% Tl Dill, gehackter

1 kleine Zucchini

2 Ei(er)

2 El Rahm
Aromat

Zubereitung

Lachshaut entfernen, wenn noétig. Fisch in ca. 1cm. grof3e Wiurfel schnei-
den. Fisch wirzen und mit Zitronensaft marinieren. Dann Lachstranche in
eine ofenfeste Form legen. Zucchini in feine Scheiben hobeln und auf den
Fisch geben. Eier und Rahm mischen, mit Aromat wirzen und tber die
Zucchinischeiben giel3en. Alles im vorgeheizten Backofen bei 180Grad 10
Min gratinieren.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
18.10.05 nitli62

Lachsrolle 4 Ei M

Zutaten fur 8 Portionen
100 g Mehl

300 ml Milch
4 Ei(er)
600 g Frischkéase

400 g Creme fraiche

2 El Meerrettich, gerieben
2 Bund Schnittlauch, in Rollchen geschnitten
2 Bund Dill, feingehackt

Salz



Pfeffer

800 g Lachs, Raucherlachs

Mehl, Milch und Eier verrihren. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen, den Teig darauf streichen und im vor-
geheizten Backofen bei 225 C 10-15 Min. backen.

Frischkase mit Creme fraiche, Meerrettich, Schnittlauch und Dill gut ver-
ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gebackene Pfannkuchenplatte
auf ein Backbrett stirzen, Backpapier abziehen und den Teig abkihlen
lassen. Die Halfte der Kasemasse darauf streichen, Lachs darauf legen und
die restliche Kasemasse daruber streichen. Die Pfannkuchenplatte aufrol-
len und kuhl stellen.

Anrichten: Rolle in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf Salatblat-
tern anrichten. Mit einem Dillzweig garnieren. Dazu Baguette oder Toast-
brot reichen.

Tipp: Die Lachsrolle kann gut am Vortag zubereitet werden. Bei einer lan-
geren Kuhlung schneidet sich die Rolle besser.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
14.11.01 Hobbykoechin

Lachsrolle mit Spinat und Frischkase 1 Ei M
Ideal fur Buffet und kalte Platten und als Vorspeise

Zutaten fur 8 Portionen

200 g Lachs, gerauchert, (dunn geschnitten)
180 g Spinat (Rahmspinat)

200 g Kase, geraspelter (nach Geschmack z.B. Gouda)
200 g Frischkase mit Krautern

1 Ei(er)

Den Spinat auftauen und mit dem Ei verquirlen. Die Masse auf ein mit
Backpapier (mit Dauerbackfolie klappte es am Besten) ausgelegten Bach-
blech verteilen und mit Raspelkése bestreuen.

Das Ganze bei 200°C in den Backofen, ca. 15 min; bis der Kase braun
wird.

Komplett auskiuhlen lassen und dann mit dem Frischk&se bestreichen und
mit Lachs belegen.

Dann zu einer festen Rolle rollen und mit Alufolie fest einpacken.

Die Rolle muss fiir 8 Stunden in den Kihlschrank!



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.09.05 Cassiopaia007

Lachsseite mit Basilikumsalsa M
gut fur ein Buffet oder als Vorspeise

Zutaten fur 8 Portionen

1 Lachs, frisch (ca. 2,5 kg)

4 Zitrone(n)
3 Bund Basilikum
1 Knolle/n Knoblauch

150 ml Joghurt, 10 % Fett

200 ml Creme fraiche

Olivenol
Salz und Pfeffer, a.d. M.

Zubereitung

Den Lachs filieren, abspulen, trocknen und von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer wurzen. Ein Stuck Alufolie mit Olivendl bepinseln und ein Lachsfilet
darauf legen. Zwei Zitronen heil3 abwaschen und in Scheiben schneiden.
Zitronenscheiben auf das Filet legen. Von einem Bund Basilikum die Blat-
ter abzupfen (nicht hacken) und ebenfalls auf das Filet legen. 2 Zitronen
auspressen, Knoblauch hacken (nicht pressen) und die Halfte des Knob-
lauchs auf dem Lachs verteilen. Das zweite Filet auf die belegte Lachsseite
auflegen mit Zitronensaft betraufeln. Dieses Paket gut verschlie3en und
im vorgeheizten Backofen bei ca. 150 Grad 2 Stunden garen. Dann Back-
ofen ausschalten und den Lachs noch ca. 20 min. ziehen lassen. In der Fo-
lie abkuhlen lassen.

Fiur die Sauce 1 Bund Basilikum, mit dem restlichen Knoblauch, Salz, Pfef-
fer und 3 El Olivendl im Mixer purieren. Joghurt und Creme fraiche dazu-
geben. Abschmecken.

Fisch aus der Folie nehmen, Saft dabei auffangen und beide Filets neben-
einander auf einer Platte anrichten. Den Basilikum entfernen (sieht nicht
mehr gut aus) Eine Lachsseite mit frischem Basilikum belegen, die andere
Lachsseite mit dinn geschnittenen Zitronenscheiben.

Beim Garen in der Alufolie tritt reichlich Saft auf. Den unbedingt Uber den
Fisch traufeln. Dazu Baguette mit dem man den Fischsaft + die Sauce auf-
tunken kann. Lecker.

Reicht fur 8 Personen als Vorspeise oder eignet sich halt auch gut fur ein
Buffet.



Das Gericht sieht sehr schon aus... rosa Lachs, die eine Halfte mit den
gelben Zitronenscheiben, die andere Halft mit dem grinen Basilikum be-
legt....ist auRerdem supergut vorzubereiten und absolut einfach.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.10.05 grassi

Partyrolle aus Lachs und Spinat 4 Eiweil3 M
Lachsspinatrolle

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Spinat, gefroren

4 Eiweild
250 g Frischkéase

2 Pkt. Lachs

1 Zitrone(n)
Salz
Pfeffer

1 Bund Dill

Zubereitung

Spinat auftauen und abtropfen lassen, mit dem Mixer zerkleinern, wirzen
und steifgeschlagenes Eiweil3 vorsichtig dazugeben. Die Masse auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streicheln und in vorgeheiztem Backofen bei
170 Grad etwa 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Frischkase mit Saft aus Zitrone und Dill durchmixen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinatunterlage vom Ofen auf Folie
Uberlagern und abkuhlen lassen, Kasepaste auf Spinat mit dem Messer
gleichméalig auftragen, darauf Lachsschnitten verteilen. Sehr vorsichtig
zusammenrollen, in Folie packen und fur eine Nacht im Kuhlschrank las-
sen.

Dazu Wildreis als Beilage oder die Rolle als Vorspeise.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
21.03.05 dulev

Pfannkuchenrollchen mit 2 Ei M

Avocadocreme und Lachs
Ideales Gericht zum Verwdhnen des Partners

Zutaten fur 2 Portionen



1 Avocado(s)

1 Zitrone(n)

200 g Quark (Magerquark)
1 El Senf (Dijon)

1 El Honig

1 Schalotte(n)

1 Bund Dill

4 El Mehl

2 Ei(er)

100 ml Milch

1 Prise Salz
3 El Ol (Sonnenblumendl)

300 g Lachs (Raucherlachs), in dinnen Scheiben

Zubereitung

Backofen auf 100°C vorheizen. Die Avocado schalen, halbieren und ent-
steinen. Das Fruchtfleisch zusammen mit dem Saft der Zitrone, Quark,
Senf und Honig im Mixer fein purieren. Die Schalotte schélen, fein hacken,
2 Dillzweige zupfen, grob hacken und beides unter die Avocadomasse mi-
schen.

Aus Mehl, Eiern, Milch und 1 Prise Salz einen Pfannkuchenteig herstellen.

Etwas Ol erhitzen und aus etwa 1 Schopfloffel Teig einen Pfannkuchen
ausbacken. Vorgang wiederholen, bis Ol und Teig aufgebraucht sind. Die
Pfannkuchen im Ofen warm stellen.

Dann jeweils mit der Avocadomasse bestreichen, Lachsscheiben darauf
verteilen und einrollen. Die Rollen in jeweils 6 Stucke schneiden und mit
etwas Dill dekorieren. Rasch servieren. Auf einem frisch angemachten
Feldsalat mit einigen Kirschtomaten machen sich diese Lachsrollen beson-
ders gut.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.10.05 Flynn

Pfeffer - Lachs mit Ratatouille

Zutaten fur 2 Portionen

1 Paprikaschote(n), rote
1 Paprikaschote(n), gelbe
1 Paprikaschote(n), grune
100 g Aubergine(n)

1 kleine Zucchini

250 g Tomate(n)

2 Tl Olivenol



1 El Balsamico
1 Zehe/n Knoblauch, feingehackte
2 Zweig/e Thymian, feingehackte
200 g Lachsfilet, (2 Stk a 100 g ohne Haut)
1 Tl Pfeffer - Kdrner, rosa
3 Tl Pfeffer - Koérner, schwarze
Salz

Zubereitung

Backofen auf 120°C vorheizen. Paprika, Aubergine und Zucchini waschen
und putzen. Paprika in ca. 2 cm gr. Wurfel, Aubergine in ca. 1 cm grol3e
Wairfel und Zucchini in feinen Scheiben schneiden.

Tomaten kreuzweise einritzen und mit kochendem Wasser Ubergiel3en,
kalt abspulen, hauten, vierteln, entkernen und grob hacken.

1 TI Ol erhitzen. Paprika, Aubergine und Zucchini darin ca. 3 min unter
rihren braten. Tomaten, Essig, Knoblauch und Thymian untermischen.
Ratatouille kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen, weitere 5 bis 6 min bei
kleiner Hitze kocheln lassen.

Lachsfilets waschen, trockentupfen und salzen. Pfefferkérner grob zerdri-
cken und Lachsfilets darin wenden.

Restliches Ol in einer Ofenfesten Pfanne erhitzen. Lachsfilets von jeder
Seite kurz anbraten und im Ofen auf der mittleren Schiene in ca. 10 min
fertig garen.

Pfeffer-Lachs auf Ratatouille anrichten

Brennwert p. P.: 250
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
01.05.04 Saeros

Reishappchen
Sanshoku Onigiri

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Lachsfilet

600 g Reis (kalifornischer Rundkornreis, Medium Grain) - es geht jap.
Klebreis
1 El Bonito-Flocken (Hana Katsuo)
5 Pflaumen (Umeboshi - eingelegte Pflaumen)
2 Noriblatter (Seetang)
Sojasauce, (Japanische) zum Dippen
Mixed Pickels zum Garnieren (z.B. eingelegten Rettich)

Zubereitung



Backofen auf 200°- Ober-& Unterhitze (Gasstufe 3)- vorheizen.

Lachs salzen und Backofen (Mitte) auf dem Rost etwa 1 Std. trocknen. Ein
Blech unter den Rost legen, da Saft abtropft. Den Lachs dann im Md&rser
oder im elktr. Zerhacker purieren.

Reis in das Sieb und 3- bis 4mal waschen, bis das Wasser klar bleibt.
Dann abtropfen lassen. Reis mit 800 ml Wasser zum Kochen bringen, bei
schwacher Hitze den Reis etwa 25 Minuten garen. Zwischen Topf und De-
ckel ein gefaltetes Kuchentuch legen, damit der Dampf aufgesogen wird.
Umeboshi entkernen und mit einer Gabel zu einer Paste zerdricken. Reis
auf 3 Schusseln verteilen. Eine Schussel mit Bonito-Flocken, eine Schussel
mit getrocknetem Lachs und eine Schussel mit Umeboshipaste wurzen.
Das erste Nori- Blatt mit einer Schere in 6 Streifen a 4x8 cm schneiden.
dazu das Blatt der Lange nach in 3 gleich grof3e Stiicke schneiden und die-
se wieder halbieren. Den Vorgang mit dem zweiten Blatt wiederholen.
Nun Hande befeuchten und aus den Reismischungen jeweils 4 kleine Bal-
len nehmen, fest zusammendriucken und zu Dreiecken formen. Nun die
Dreiecke so in die Nori- Blatter wickeln, dass die obere Spitze vom Reis zu
sehen ist. Ca. 1 Std. trocknen lassen. Mit Pickles und Sojasol3e zum Dip-
pen servieren.

Tipp: Der Reis kann auch mit anderen Zutaten gewdrzt werden. In asiati-
schen Geschéaften gibt es hierzu auch viele fertige Reiswirzmischungen,
aber auch Reisformer.

Die Happen sind perfekt fur ein Picknick und japanischer griner Tee passt
als Getrank am besten dazu.

Brennwert p. P.: 600
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
04.02.05 Ami

Uberbackenes Lachsfilet 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Lachsfilet, (ohne Haut)

4 El Zitronensaft

600 g Gemuse, TK, gemischt (z.B. Brokkoli, Zuckerschoten)
1 kleine Zwiebel(n)

15 g Butter / Margarine

300 ml Gemusebrihe

150 g Schlagsahne
3 El Saucenbinder

1 Eigelb



2 Tl Zitrone(n) - Schale, abgeriebene unbehandelte
Salz
Pfeffer, weilRer

n. B. Zitrone(n) und Estragon zum Garnieren

Zubereitung

Lachsfilet in 4 Sticke schneiden. Mit 3 El Zitronensaft betraufeln und kuhl
stellen. TK-Gemiuse mit 6 El Wasser bei starker Hitze 3-5 Min. koécheln las-
sen. Zwischendurch umruhren.

Zwiebeln fein wirfeln, Fett erhitzen und Zwiebeln darin andunsten. Mit

Brihe und Sahne abléschen und aufkochen lassen. Solienbinder unter
Ruhren einrieseln, und nochmals kurz aufkochen lassen. Topf vom Herd
nehmen.

Eigelb und 2-3 El heile Sol3e verruhren und die restliche Sol3e einrtihren.
Zitronenschale in die Sol3e geben, mit Salz, Pfeffer und Rest Zitronensaft
abschmecken.

Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen, mit dem Gemause in eine feuerfeste
Form legen. Mit Sol3e Ubergiel3en und im vorgeheizten Backofen ( E-Herd
225 °C/Umluft 200°C) ca. 10-15 Minuten uberbacken. Lachs nach Belie-
ben mit Zitronenspalten und Estragon garnieren. Dazu schmecken Band-
nudeln.

Brennwert p. P.: 650

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

31.10.05 Annaluisa

Zucchiniflan mit Raucherlachscreme 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Zucchini

1 Stange/n Porree, grof3, ohne aulReres Grun, in Ringe geschnitten
2 kleine Kartoffeln oder 1 grof3e( 100 g ), in Scheiben geschnitten

2 grol3e Ei(er), verquirlte
240 g Sahne

100 g Lachs, hauchdinn geschnittener Raucherlachs

10 El Butter
Pfeffer, aus der Muhle
Zitronensaft
Salz

Zubereitung



1 Zucchini mit dem Schalmesser so schélen, dass grune Stucke stehen
bleiben, in 32 diinne Scheiben schneiden und beiseite legen. Die restlichen
Zucchini ungeschéalt in dicke Scheiben schneiden
Die Kartoffeln in einem grofRen Topf mit gesalzenem Wasser 2 Minuten ko-
chen und den Porree und die in dicke Scheiben geschnittenen Zucchini
hinzufugen. 6 Minuten kochen lassen, bis die Kartoffel weich sind. Abgie-
Ren, kurz unter kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und durch
ein Leinentuch moglichst viel Flussigkeit herausdriicken.

Den Backofen auf 190° C vorheizen.

Kartoffeln und Zucchini im Mixer purieren und durch ein feines Sieb in eine
Schussel passieren. Mit dem Schneebesen die verquirlten Eier und 3 El
Sahne unterruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Fanformen, ( evtl. 4 Kaffeetassen) einbuttern und das Zucchiniputree
einfullen. Die Formen in einer Backform ins heil3e Wasserbad stellen und
das Gemuse 25 Minuten im vorgehetzten Ofen backen. Zur Probe ein Mes-
ser einstechen: es darf kein Puree daran kleben bleiben.

Die Lachscreme:

Die restliche Sahne mit dem Lachs in einem mittelgroRen Topf bei mittle-
rer Temperatur aufkochen lassen. Die Temperatur reduzieren und loffel-
weise 8 V% Essloffel Butter unterriihren. Nach Belieben mit Zitronensaft
abschmecken, mit Pfeffer und Salz wirzen, die Lachscreme durch ein Sieb
passieren und warm stellen.

Die 32 Zucchinischeiben 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren, ab-
giellen, kurz unter kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und zum
Trocknen auf ein Kuchenpapier ausbreiten.

In einer mittelgrofen Pfanne die restliche Butter erhitzen, die Zucchini-
scheiben hineingeben und 2 Minuten unter Umruhren bei mittlerer Tempe-
ratur weich dunsten. Abgiel3en und abtropfen lassen.

Zum Servieren den Zucchiniflan vorsichtig mit einem Messer aus den For-
men l6sen und auf 4 vorgewarmte Teller stirzen. Die Lachscreme rund-
herum geben und den Flan mit Zucchinischeiben einfassen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
16.02.05 otto42

Lachs Backofen Blatterteig

Blatterteigstangen mit Lachs M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Pck. Blatterteig, aus dem Kuhlregal

1 Becher Frischkase

100 g Lachs, gerauchert



50 g Sesam

Zubereitung

Den Blatterteig ausrollen und der Lange nach halbieren. Die eine Halfte
mit Frischk&se bestreichen und mit dem Lachs belegen. Die andere Halfte
darauf legen. Jetzt in der Mitte halbieren und dann in 10 Streifen von je-
weils ca. 2 cm Breite schneiden.

Die Blatterteigstreifen in Sesam wenden und leicht eindrehen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und leicht an den Enden andru-
cken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° Grad ca. 20 Minuten backen.

Tipp: Fur Gaste, die keinen Lachs mogen, schmeckt es auch mit gekoch-
tem Schinken gefullt sehr gut.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.05.06 Nicole1970

Gebackener Raucherlachs 1 Eigelb

mit WeilRweinsolie
Milfoy Uzerine sarap soslu somon fime

Zutaten fur 6 Portionen
3 Scheibe/n Blatterteig

1 Eigelb

18 Scheibe/n Lachs, dinne, gerauchert

2 Tomate(n)

40 ml Wein, weil3, trocken

2 El Essig, heller

180 g Butter, in Flocken

1 El Lauchzwiebel(n), nur das Grun
Salz
Pfeffer, schwarzer

Zubereitung

Die 3 Blatterteigscheiben der Mitte nach durchschneiden, bis insgesamt 6
Rechtecke von ca. 10x10 cm entstehen.

Jeweils eine Seite der Teigplattchen mit Wasser bestreichen.
Frischhaltefolie Uberziehen und fur 2 Stunden im Kuhlschrank kuhlen.

Vor dem Backen mit Eigelb bestreichen und fur ca. 5 min in den 220°C
warmen Ofen schieben, bis der Blatterteig aufzugehen beginnt. Nach 5
min. aus dem Backofen nehmen und jedes Rechteck mit je 3 Raucher-



lachsrollchen belegen. Erneut in den Ofen schieben und bei 190 °C ca. 15
min. lang backen. Mit der Sol3e servieren.

FUr die SolRe:

Den Weil3wein mit dem Essig in einer Pfanne so lange einkochen, bis der
Groliteil der Flussigkeit verdampft und nur ca. 2 El Flussigkeit zurtick-
geblieben sind. Den Herd auf mittlere Hitze umstellen und die 180 gr. But-
ter in das Wein-Essig Gemisch hineingeben, bis sie schmilzt. Die Tomaten
entkernen und in kleine Sticke schneiden, das Lauchzwiebelgriin ebenfalls
klein schneiden. Die Sol3e vom Herd nehmen und das Gemuse hinzuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.04.05 ardahan_12

Geflllte Blatterteigtaschen 1 Ei M
Fullung aus Mangold und Lachs

Zutaten fur 2 Portionen
2 Scheibe/n Blatterteig, tiefgefroren
175 g Mangold
1 kleine Zwiebel(n)
1 El Ol
Salz und Pfeffer
1 Tl Zitronensaft

150 g Kase (Roquefort)
2 Port. Lachs (ca. 110 g)

1 Ei(er)
Sahne und Paniermehl
Mehl, fur die Arbeitsflache

Zubereitung

Blatterteigscheiben nebeneinander legen und bei Zimmertemperatur ca.
20 Minuten auftauen lassen.

Inzwischen Mangold putzen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebel
schalen und sehr fein wirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin
andunsten. Mangold zufiigen und unter Wenden bei mittlerer Hitze ca. 3
Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Mangoldgemu-
se auskuhlen lassen.

Kése zerbroseln. Mangoldgemiuse und Kéase vermengen.

Fisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Ei tren-
nen. Eiweil3 mit einer Gabel aufschlagen. Eigelb und Sahne verquirlen.



Blatterteigplatten nacheinander auf einer bemehlten Arbeitsflache zu ei-
nem Rechteck (ca. 22 x 12 cm) ausrollen. Die Rander mit Eiweil3 bepin-
seln, die Halfte jeder Blatterteigplatte mit Paniermehl bestreuen. Je ein
Stick Fisch auf die bestreute Halfte geben und die Gemuse-Kase-
Mischung darauf verteilen. Blatterteig zusammenklappen, Rander mit ei-
ner Gabel festdricken und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Blatterteigtaschen im vorgeheizten Backofen (E-Herd 200°C /
Gasherd Stufe 3) 20-25 Minuten backen. Blatterteigtaschen mit Ei-
gelbsahne bestreichen.

Nach Belieben mit Salatblatt, Kirschtomaten, Zitronenscheibe und Petersi-
lie garniert auf einem Teller servieren.

Brennwert p. P.: 860

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

15.12.04 lilcow

Krauter - Lachs - Quiche 3 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen
1 Pck. Blatterteig, fertiger
Linsen, zum Blindbacken

200 g Lachs, gerauchert

1 Zwiebel(n)
30 g Butter
4 El Krauter, Fruhlingskrauter, fein gehackte

1 Becher Sahne

3 Ei(er)
Salz und Pfeffer

2 cl Wermut (Noilly Prat)
Cayennepfeffer

Backofen auf 200 ° vorheizen. Den Blatterteig entweder ausrollen oder
fertig ausgerollt in eine kalt ausgespulte Tarte- oder Springform (Durch-
messer 28 cm) legen. Backpapier rund in FormgrofRe ausschneiden, auf
den Blatterteig und mit den Linsen belegen (= blind backen). Ca. 15 min
backen. Linsen und Backpapier wieder entfernen.

R&aucherlachs in Wurfelchen schneiden. Zwiebelwulrfel in Butter glasig
dunsten Krauter, Lachs und Zwiebelwurfelchen auf dem Blatterteig vertei-
len. Sahne und Ei verquirlen. Mit Salz, Pfeffer, Noilly Prat (falls keiner zur
Hand, nehme ich trockenen Sherry) und Cayennepfeffer abschmecken.
Uber den Belag gieRen, 20 bis 30 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.03.06 Frechdachs_38



Lachs - Blatterteig - Pie 2 Ei M

Zutaten fur 3 Portionen
4 Platte/n Blatterteig (TK)

15 Becher Sahne

1 Brokkoli
2 Paprikaschote(n), rot

2 Ei(er)

500 g Kase (Gouda), gerieben

3 Prisen Muskat
Rosmarin

1 Pkt. Lachs (Raucherlachs), in Scheiben

1 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer
Ol fur die Form

Zubereitung

Eine flache Auflaufform (30-40 cm) mit Ol ausfetten. Den Blatterteig auf-
tauen lassen und wahrenddessen den Brokkoli in kleine R6schen zerteilen
und 15 Minuten vorgaren.

Den aufgetauten Blatterteig so in der ausgefetteten Form verteilen, dass
keine Lucken entstehen kdnnen. Paprika in mundgerechte, schmale Strei-
fen schneiden. Den fertiggegarten Brokkoli nun auf dem Boden des Blat-
terteigs gleichmaliig verteilen, die Paprikastreifen druberstreuen. Den
Raucherlachs in schmale Streifen schneiden und ebenfalls gut Uber dem
Auflauf verteilen. Die Sahne in einem Ruhrbecher mit den Eiern verquirlen
und die Gewdlrze hineinstreuen. Jetzt den Kase hineinreiben und alles
nochmals gut verrihren.

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Kase-Eimasse so uber dem
Auflauf verteilen, dass alles gut bedeckt ist. Im Backofen auf mittlerer
Schiene ca. 35 Minuten garen, bis der Kase goldbraun ist.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
07.02.05 AnniTheBunny

Lachs - Brokkoli - Pastetchen M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Lachsfilet



6 Blatterteig - Pastetchen
1 Brokkoli

100 g Champignons

1 Zwiebel(n)

250 ml Sahne

Milch, far Mehlschwitze
50 g Butter

Mehl

Salz

Pfeffer

Zitrone(n)

Petersilie, gehackte

Zubereitung

Lachs in Wurfel schneiden, mit Salz, Pfeffer und Zitrone wirzen und ste-
hen lassen.

Brokkoli bissfest kochen und in kleine Stiicke schneiden. Champignons
und Zwiebel wirfeln.

Die Zwiebel in Butter glasig dunsten und mit dem Mehl bestreuen. Gut
rihren, damit nichts anbrennt (Mehlschwitze). Milch hinzugeben und gut
rihren. Sahne hinzugeben, bis eine cremige Sauce entsteht. Brokkoli und
Champignons zugeben. Einige Minuten leicht kdcheln.

Blatterteigpasteten im Backofen vorbacken (165°C, 10-15 min.).

Den Lachs kurz in Butter anbraten und zu der Sauce geben. Sauce noch
einige Minuten kocheln lassen. Mit Pfeffer, Salz und Zitrone abschmecken.
Pasteten aus dem Ofen nehmen und mit der Lachsmasse fullen. Noch wei-
tere 5 min. im Backofen Uberbacken.

Die restliche Sauce auf einen Teller geben und die Pastetchen draufsetz-
ten. Mit Petersilie garnieren.

Dazu passen in Tomaten-Knoblauchsauce geschwenkte Nudeln oder ein-
fach nur Reis. Fenchelsalat passt auch sehr gut!

Wem die Mehlschwitze zu heikel ist, kann auch Sol3enbinder benutzen.
Mehlschwitze schmeckt aber besser!

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
20.04.03 Perchlorat

Lachsim Teig 1Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Platte/n Blatterteig, tiefgekuhlit
1 Bund Petersilie

5 Blatter Salbei

1 Zitrone(n), unbehandelt



4 Stuck Muskat (Muskatblute)
2 Tl Salz
Pfeffer, weil}

4 Lachssteak
1 Ei(er)

2 El siRe Sahne
Mehl, zum Ausrollen

Zubereitung

Die Blatterteigplatten auftauen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Petersilie und Salbeiblattchen waschen, trockentupfen und ganz klitze
klein hacken. Die Zitrone waschen, abtrocknen und 1 Tl Schale abreiben.
1/2 Zitrone auspressen. Die Muskatblute zwischen den Fingern etwas zer-
kleinern und mit den Krautern, Zitronenschale, Salz und reichlich Pfeffer
vermischen.

Die Arbeitsplatte mit Mehl bestreuen und die Teigplatten darauf knapp
messerruckendick ausrollen. Auf jede Blatterteigplatte 1 Lachssteak legen
und mit Zitronensaft betraufeln. Die Wirzmischung Uber die Fischportio-
nen verteilen. Die Lachssteaks mit dem Teig umhdllen und nebeneinander
auf ein kalt abgespultes Backblech legen. Das Ei trennen. Das Eigelb mit
der Sahne verrihren und die Lachspackchen damit bestreichen.

Das Backblech auf die mittlere Schiene des Backofens schieben und den
Lachs etwa 20 Minuten backen, bis die Teighullen goldgelb gebraunt sind.

Brennwert p. P.: 708
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
26.02.02 easyplay

Lachsfilet in Blatterteig 1 Ei + 1 Eigelb M

mit Sektschaum
Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet (a 2009)

2 Zitrone(n), davon der Saft

2 El Krauterbutter

3 Zwiebel(n), in Ringe geschnitten
2 Zehe/n Knoblauch, gehackt

250 g Blattspinat, TK, aufgetaut

5 El Creme fraiche
Paprikapulver



600 g Blatterteig, TK
Mehl, zum Ausrollen

1 Ei(er), getrennt
70 ml Sekt, trocken

30 ml Fischfond

1 Eigelb

1 Prise Zimt
Salz

1 Prise Cayennepfeffer

20 g Butter (Flocken), eiskalt
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Lachs mit Zitronensaft betraufeln, in Krauterbutter kurz anbraten und he-
rausnehmen. Im restlichen Bratfett Knoblauch, Zwiebeln und Spinat an-
dunsten. Créme fraiche unterrihren und mit Paprikapulver, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Blatterteig auf einer bemehlten Flache ausrollen und in vier Rechtecke
schneiden. Etwas Blatterteig fur die Dekoration beiseite stellen. Lachsfilets
auf die Blatterteigstiucke legen, Spinatmasse daruber verteilen. Teigrander
mit Eiweild bestreichen, Teig umklappen und mit einem Gabelrtcken an-
dricken. Mit dem restlichen Blatterteig verzieren und mit verquirltem Ei-
gelb bestreichen. Auf mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 190°C ca. 20 min. backen.

In der Zwischenzeit Sekt, Fischfond, Eigelb, Salz, Zimt und Cayennepfeffer
in ein er Schussel im heilRen Wasserbad schaumig schlagen. Die Butter
zum Schluss einruhren.

Lachs mit Sauce anrichten.

Dazu passt Reis.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
24.10.05 Hobbykoechin

Lachstorte mit Blatterteig 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
4 Platte/n Blatterteig, TK
200 g Lachs, geraucherter

200 g Créeme fraiche oder Schmand

3 Ei(er)
Kase, gerieben



Salz und Pfeffer

Zubereitung

Eine Springform mit dem Blatterteig auslegen und einen Rand dricken.
Die Eier mit Creme fraiche verrihren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den klein geschnittenen Lachs dazu geben. Die Masse auf dem Blat-
terteig verteilen und Kase dartber.

Bei 200 Grad ca.25 min im Backofen backen.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.01.05 happybj

Lauchkuchen mit Raucherlachs 1 Ei M
und Karottensauce

Zutaten fur 6 Portionen
1 Paket Blatterteig
2 Stange/n Lauch, grof3

1 Pck. Lachs (Raucherlachs)
1 Becher Sahne
1 Ei(er)

100 g Kase, geriebenen

1 Tl Butter
Currypulver

4 Karotte(n)

1 Tl Butter

Y, Liter Bruhe

1 Knoblauchzehe(n)
etwas Zucker
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Eine Kuchen- oder Tarteform einfetten und mit dem Blatterteig auslegen,
Rand ca. 3 cm hoch. Den Lauch in Ringe schneiden und mit etwas Butter
in einer Pfanne andinsten. Mit Curry wurzen, diesen kurz mit dinsten. Mit
der Halfte der Sahne abloschen und ca. 5 Minuten weiter dunsten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Lauch auf dem Blatterteig gleichmalig verteilen, darauf die Raucher-
lachsscheiben legen. Die restliche Sahne mit dem Ei verquirlen und uber



den Kuchen geben. Mit dem Kase bestreuen. Im Backofen bei 180° 25 -
30 Minuten backen.

Fiur die Sauce die Karotten in Wiurfel schneiden und in einem kleinen Topf
in etwas Butter andunsten, die Knoblauchzehe zugeben mit etwas Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit der Bruhe abléschen und
weich kochen. Die Sauce mit dem Mixstab purieren und mit Salz ab-
schmecken. Den fertigen Kuchen in Stucke schneiden und mit der Karot-
tensauce anrichten.

Tipp: Anstelle von Raucherlachs schmeckt auch Raucherschinken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.06.06 Italobavaria

nordische Lachshérnchen 6 Eigelb M

Zutaten fur 8 Portionen
600 g Blatterteig

250 g Lachs, gerauchert
80 g Pistazien

250 g Kase (Gouda), mittelalt, fein gerieben

6 Eigelb

Zubereitung

Den Blatterteig in Rechtecke ausrollen und in spitze Dreiecke schneiden.
Den Lachs in feine Streifen schneiden, die Pistazien grob hacken, den
Gouda fein reiben. Alles in einer Schussel mit 4 Eigelb vermischen. Die
Fullung auf die Teigdreiecke verteilen. Zu H6érnchen aufrollen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200° C 15 - 18

Minuten backen, dann sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.12.02 LEILAH

Raucherlachs - Croissants 1 Eigelb

Zutaten fur 12 Portionen
6 Scheibe/n Blatterteig, ( quadratisch ), TK

250 g Lachs, gerauchert



6 Tl Meerrettich

1 Eigelb
Jodsalz

Zubereitung

Blatterteig nach Packungsanleitung auftauen und in Dreiecke schneiden.
Jedes Blatterdreieck mit Lachs belegen, mit einem halben Teel6ffel Meer-
rettich bestreichen, von der breiten Seite her aufrollen, zu einem Crois-
sant formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Eigelb mit einem Essloffel kaltem Wasser und einer Prise Jodsalz verruh-
ren, Croissants damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen ( E 200°
C ) ca. 15 Minuten backen.

Ebenso fulle ich die Croissants mit Briekdse und Preiselbeeren oder nur
Knoblauchbutter oder Schnittkase.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
18.05.06 Heddu

Spargel - Pasteten mit Raucherlachs Ei

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Spargel, weil3er
Salz

1 Tl Zitronensaft

200 g Lachs, gerauchert

1 Pck. Sauce Hollandaise

6 TI Dill, gehackt

2 Tl Zitronensaft
Zucker

4 fertige Pasteten

Zubereitung

Spargel putzen, das untere Ende abschneiden und den Spargel schalen. In
kochendem Wasser mit je einer Prise Salz und Zucker sowie dem Zitro-
nensaft den Spargel weich kochen. Aus dem Wasser nehmen, abkthlen
lassen und in mundgerechte Stucke zerteilen.

Deckel der Koniginnen-Pasteten abheben und beides im Backofen bei
150°C etwa 10 Min. erwarmen. In der Zwischenzeit Raucherlachs in Strei-
fen schneiden. Hollandaise aufkochen. Den vorbereiteten Spargel, Lachs-
streifen, Dill und Zitronensaft dazugeben und kurz erwarmen. Die vorbe-
reiteten Pasteten auf einen Teller geben und mit je ca. 4 El der Spargel-
Raucherlachs-Hollandaise flllen. Mit einer Zitronenscheibe und Dill servie-
ren.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.05.02 Hobbykoechin

Spargelragout zu Lachs 2 Ei + 1 Eigelb M
in Blatterteig

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Blatterteig
4 Bund Krauter (Dill, Schnittlauch, Petersilie, Kerbel)

2 Ei(er)
1 Scheibe/n Toastbrot

800 g Lachsfilet

125 ml Sahne

1 kg Spargel, (mogl. 1/2 weil3 und 1/2 grun)
30 g Mehl

30 g Margarine

2 El Zitronensaft

1 Eigelb

etwas Zitrone(n) - Schale, abgeriebene
Salz und Pfeffer, frisch gemahlener weil3er
Senf (Delikatesssenf)

Zubereitung

Krauter hacken, Toast zerbroseln und beides mit 1 Ei, ca. 1 El Senf, Salz
und Pfeffer vermengen und die Halfte auf den ausgeroliten Blatterteig
(sollte in Form und GrolRe zum Fisch passen)streichen. Filet darauf legen
und mit dem Rest der Farce bestreichen. In den Blatterteig einschlagen.
Ein Ei trennen und die Teigkanten mit Eiweil} "festkleben". Auf ein mit kal-
tem Wasser abgespultes Backblech legen. Eigelb mit 1 Tl Sahne verruhren
und den Blatterteig damit bestreichen. Im Backofen bei vorgeheizter Um-
luft ca. 30 Minuten backen (evtl. mit Pergament abdecken, wenn es zu
dunkel wird).

Spargel in mundgerechte Sticke schneiden und wie gewohnt in Salzwas-
ser (mit einer Prise Zucker) garen. Abtropfen lassen, aber den Sud auf-
fangen. Mehl anschwitzen und mit 1/2 | Spargelsud und der restlichen
Sahne aufkochen. 5 Minuten kdcheln und mit Salz und Pfeffer, Zitronen-
saft und -schale abschmecken. Mit einem Eigelb legieren. Spargel zugeben
und nochmals heil3 werden lassen.

Dazu schmecken rohverdampfte, neue Kartoffeln.

Brennwert p. P.: 990



Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
21.10.04 Lollipop

Teigtaschli mit Lachs 1 Ei
und Meerrettich - Cantadou

Zutaten fur 2 Portionen

2 Pck. Blatterteig, ausgewallter

150 g Lachs, gerauchert, geschnitten

2 Pck. Meerrettich (Cantadou Meerrettich)

1 Ei(er)
Salz und Pfeffer

1 Zwiebel(n), rot oder weil3, oder Fruhlingszwiebeln
1 kl. Bund Schnittlauch, zur Dekoration

Zubereitung

Am schnellsten geht das mit einem Taschler, aber man kann auch die
Taschli selber "falten.

Pro ausgewalltem Blatterteig 12 gleichgrol3e Vierecke schneiden oder pro
ausgewalltem Blatterteig von der Lange her halbieren und eine Halfte auf
den Taschler legen.

Den Backofen auf 200° vorheizen.

Die Seiten mit Ei bepinseln.

Jetzt auf die eine Halfte pro Viereck ein Stiuck Lachs, einen gehauften Tee-
|6ffel Cantadou Meerrettich und eine Scheibe Zwiebel oder einige Friuh-
lingszwiebelnroéllchen darauf legen.

Nun die Taschli zuklappen oder mit dem Taschler verschliel3en, den "De-
ckel™ mit Ei bepinseln und einige Schnittlauchréllchen zur Verzierung dar-
uber geben.

Die Taschli auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und ca. 15-20 Mi-
nuten Goldbraun backen.

Die gebackenen Taschli ca. 5-10 Minuten stehen lassen, dann schmecken
sie am besten!

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
05.11.03 little_flower

Lachs Backofen Kartoffeln

Baked Potatoes mit Lachs M



Zutaten fur 4 Portionen
4 grol3e Kartoffeln

2 El Ol

25 g Butter

100 g saure Sahne

200 g Lachs, gerauchert

15 Bund Schnittlauch
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln einige Male einpieksen, rundum mit etwas Ol betupfen und im
Backofen weich garen (bei 180 Grad etwa eine Stunde). Einen Deckel ab-
schneiden, Kartoffel etwas aushdhlen. Das innere der Kartoffeln mit Butter
und saurer Sahne ganz glatt verriuhren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kartoffelschalen mit dem Puree fullen, in eine Form setzen und im
Ofen nochmals 15 min leicht braun backen.

Mit Schnittlauch bestreuen und zusammen mit dem Lachs und etwas Ho-
nig - Senf Sauce auf einem Teller servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.04.06 grisull6

Brokkoli - Lachs - Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen

6 Kartoffeln

600 g Brokkoli

400 ml Wasser

12 Wurfel Suppe, klare, mit Suppengriun

400 g Lachsfilet, gerduchert

2 Beutel Fertigmischung fur Brokkoli-Gratin
Pfeffer

100 g Kase

Zubereitung

Backofen auf 200°C vorheizen. Kartoffeln waschen, schalen und in Wurfel
schneiden. Brokkoli putzen, waschen und in Roschen teilen. Wasser zum
Kochen bringen und klare Suppe mit Suppengriin darin auflésen. Kartof-



feln zugeben und 10 Min. kochen. Brokkoli zufigen und weitere 5 Min. ko-
chen. Gemuse abgiel3en, Kochflissigkeit auffangen.

Lachsfilet in Warfel schneiden, mit dem Gemiuse mischen und in eine feu-
erfeste Form geben. Kochflussigkeit mit Wasser auf %2 | Flussigkeit auffil-
len. Fix far Brokkoli-Gratin einrihren, zum Kochen bringen und mit Pfeffer
wiirzen. Uber das Gemuse gieRen. Kase dartiber streuen und im Backofen
ca. 20 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.04.03 Barflys

20.11.2004 16:46Kommentar von Andelinwen
Hallo,

das Rezept habe ich ausprobiert und festgestellt, wenn man den Brokkoli
vorher nicht kocht ist er bei diesem Rezept nicht gar.

Sonst war es aber sehr lecker

Steffi

Facherkartoffeln mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
4 m.-grol3e Kartoffeln (600g)
100 g Erdnusse, gerostet

150 g Schlagsahne

150 ml Milch

2 Bund Thymian
Salz und Pfeffer
1 Zitrone(n)
400 g Tomate(n) (Cocktailtomaten)
2 Schalotte(n)
100 g Rucola

300 g Lachsfilet
Butterschmalz

Zubereitung

Kartoffeln schalen und jede einzeln mit einem scharfen Messer zu 2/3 in
Scheiben einschneiden, so dass ein Facher entsteht. Anschlie3end in ko-
chendem Walzwasser ca. 8 Min. kochen. Inzwischen die Nusse grob ha-
cken. Thymian abzupfen, hacken. Sahne, Milch, Nusse, Thymian, Salz,
Pfeffer und abgeriebene Zitronenschale verruhren. Abgetropfte Kartoffeln
in eine Auflaufform setzen, facherartig auseinanderbreiten. Die Milch-



Sahne-Mischung darubergiel3en. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca.
40-45 Min. backen.

Inzwischen Cocktailtomaten halbieren. Schalotten schalen und wiarfeln.
Rucola putzen und waschen. Lachs trocknen, salzen, mit etwas Zitronen-
saft betraufeln und in Wurfel schneiden. Butterschmalz erhitzen, Lachs-
wurfel darin 2-3 Min. braten. Schalotten hinzufigen und kurz mitbraten.
Tomaten zufiigen und kurz schwenken. Zum Schluss Rucola dazu. Kraftig
mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken. Auf Teller verteilen, dar-
auf je eine Facherkartoffel setzen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
10.01.02 Hobbykoechin

Gebackene Kartoffeln im Lachsmantel

Zutaten fur 6 Portionen
30 kleine Kartoffeln, geschalt

300 g Lachs, gerauchert, in Scheiben

200 g Zwiebel(n) (Gemusezwiebel)
150 ml Gemusebriuhe

2 Zehe/n Knoblauch

5 El Olivenol

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser 8 Minuten vorgaren (grof3ere
Kartoffeln brauchen entsprechend langer!). Abgiel3en und etwas abkuhlen
lassen.

Inzwischen den Backofen auf 190 Grad vorheizen(Umluft 170 Grad, Gas
Stufe 3-4).

Den Raucherlachs in Streifen schneiden und jeweils einen Streifen um eine
Kartoffel legen.

Die Gemusezwiebel schéalen, sehr fein hobeln oder sehr fein in Streifen
schneiden und in eine ofenfeste Form geben. Die Kartoffeln dicht neben-
einander auf die Zwiebeln setzen und kraftig mit der Pfeffermuhle wurzen.
Den Gemusefond dazu giel3en.

Die Knoblauchzehen abziehen (schalen), zerdrucken, unter das Olivenol
rihren und Uber die Kartoffeln traufeln.

Die Kartoffeln im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten backen.

Tipp: 2 Becher Schmand mit etwas Milch glatt riuhren,1 Bund Dill (fein ge-
schnitten) dazu und mit etwas Zitronensaft, Salz und einer Prise Zucker
abschmecken. Evtl. noch etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale driberge-
ben.

uUnd fertig ist eine leckeres Partygericht.



Brennwert p. P.: 230
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
16.01.04 otto42

Gratinierte Dillkartoffeln mit Lachs M

Zutaten fur 2 Portionen
850 g Kartoffeln

300 g Lachsfilet

1 Limette(n), den Saft
Salz und Pfeffer, weil3er

3 Stiel/e Dill

1 m.-grol3e Zwiebel(n)

10 g Butter oder Margarine

1 El Mehl

425 ml Gemusebrihe

75 g Schlagsahne

1 El Meerrettich, aus dem Glas
evtl. Limette(n) und Krauter zum Garnieren

Kartoffeln mit Schale in kochendem Wasser ca. 20 Min garen. Anschlie-
Rend abschrecken,

abtropfen lassen und die Haut abziehen.

Lachs in mundgerechte Stucke schneiden. Mit Limettensaft betrdufeln und
etwas salzen. Dillfahnchen grob hacken.

Zwiebel fein wirfeln. Fett erhitzen. Zwiebel darin glasig dunsten. Mehl
zugeben und anschwitzen. Mit Briuhe und Sahne abléschen. Unter Ruhren
aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken. Dill un-
terrihren.

Kartoffeln und Lachswurfel in eine feuerfeste Form fullen. Sol3e dartber
verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad ca. 12 Minuten uberbacken.

Evtl. mit Limette und Krauterstraul3chen garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.07.04 Bienemaya

Kartoffel - Lachs - Auflauf M

Zutaten fur 2 Portionen
600 g Pellkartoffeln, nicht weich, kalt, in Scheiben geschnitten



200 g Lachs, gerauchert, in Streifen geschnitten
1 Bund Dill, frisch oder tiefgefroren

1 Becher saure Sahne, 10% Fett

1 Becher Natur-Joghurt

Salz
Pfeffer
Margarine

Milch

Zubereitung

Flache Auflaufform mit Rama ausfetten. Backofen auf 200°C vorheizen.
Die Pellkartoffel-Scheiben abwechselnd mit dem Lachs und dem Dill in die
Form schichten, oberste Schicht Kartoffeln. Sahne und Joghurt mit einem
Schuss Milch, Salz und Pfeffer verrihren und dartber verteilen. Bei 200°C
(Ober-Unter-Hitze) ca. 45 Minuten backen, mittlere Schiene.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
08.08.02 Rennbiber

Kartoffel - Lachs - Gratin M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Pellkartoffeln, vom Vortag
Salz und Pfeffer

150 g Lachs, gerauchert, in Scheiben

300 g Sahne

1 Tl Meerrettich
2 El Petersilie oder 1 Bund Dill, fein geschnitten
etwas Butter oder Margarine

Zubereitung

Pellkartoffeln in Scheiben schneiden. Auflaufform ausfetten. Die Form mit
einer Lage Pellkartoffelscheiben auslegen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Dill bestreuen.

Lachsscheiben darauf verteilen und wieder Dill, bis auf 1-2 El, darauf
streuen. Mit den restlichen Pellkartoffelscheiben bedecken, nochmals mit
Salz und Pfeffer wirzen.



Sahne, Meerrettich, Salz, Pfeffer und restlichen Dill verrihren und tber
das Gratin giel3en. Im vorgeheizten Backofen bei 220°C ca. 25 Minuten
backen.

Dazu Salat reichen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
01.02.06 shadowma

Kartoffel - Lachs - Torte 2Ei M
far ein Springform von ca. 18 cm Durchmesser

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Kartoffeln, mehligkochend

250 g Lachs, gerauchert, in Tranchen
2 Ei(er)

2 dl Sauerhalbrahm

%2 Bund Dill, fein geschnitten
Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

Kartoffeln in wenig Wasser oder tber Dampf wahrend 20 Minuten knapp
weich kochen. Noch warm schalen und in funf Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Springformboden mit Bachpapier belegen und den Ring aufsetzen.
Kartoffelscheiben abwechslungsweise mit den Lachstranchen einschichten.
Dill, Gewdlrze, Eier und Rahm zu einem pikanten Guss verquirlen und dar-
Uber giel3en.

In der unteren Ofenhalfte ca. 40 Minuten backen. Herausnehmen und
mindestens funf Minuten ruhen lassen.

Mit einem Messer den Rand der Torte l6sen, Springform entfernen und die
Torte vor dem Servieren in Stucke schneiden. Warm, lauwarm oder kalt
servieren.

Dazu pass Salat nach Belieben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.04.03 Lang51

Kartoffel - Rauchlachsgratin M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Pellkartoffeln



ml Sahne

150 g Lachs (Raucherlachs), in Scheiben

1 Tl Meerrettich, frisch (wenn aus Glas, etwas mehr)
2 El Petersilie, fein geschnitten

Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln abkochen, schélen, abklihlen lassen. Dann in dunne Schei-
ben schneiden.

Die Sahne mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken. Die Héalfte der
Kartoffeln in eine gebutterte Backform rosettenartig einschichten. Mit der
Halfte der gewurzten Sahne begiel3en. Darauf gleichméafig den Lachs le-
gen. Dann die restlichen Kartoffeln darauf rosettenartig schichten und mit
der restlichen Sahne uUbergiel3en. Einige Butterflockchen dartber streuen
und im Backofen bei 220 Grad ca. 25 Minuten backen.

Das Gratin mit Petersilie bestreuen und servieren. Gut passt dazu Feldsa-
lat.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.01.05 snoopy-der-zweite

Kartoffel - Lachs 1 Ei M
Muffins Lowfat 30

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Mehl

100 g Kartoffelptreepulver
1.5 Tl Backpulver

2 Tl Natron

300 g Joghurt (Magerjoghurt)
100 ml Milch, 1,5 % Fett

1 Ei(er)
50 g Margarine (Halbfett)

100 g Lachs, gerauchert
1 kleine Zucchini

50 g Kase, gerieben

Salz und Pfeffer
Muskat



Den Backofen auf 180°C vorheizen. 12 Papierformchen ins Blech einset-
zen.

Mehl mit Kartoffelptree, Pfeffer, Salz, Muskat, Backpulver und Natron gut
mischen.

Den Joghurt in einer zweiten Schussel mit Milch, Ei und zerlassener Mar-
garine verruhren. Lachs und Zucchini in kleine Wiurfel schneiden und unter
die Eiermischung mengen. Die Mehlmischung zufiigen und nur solange
ruhren, bis die Zutaten feucht sind.

Den Teig in die Muffinformen fullen und mit Kase bestreuen. Im Backofen
bei 180°C ca. 20-25 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
14.10.04 traumfanger74

Kartoffel-Lachs-Torte 1 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
750 g Kartoffeln, mehlig kochende Sorten

250 g Lachs, Rauchlachs in Tranchen
2 Ei(er)

2 dl Rahm (Halb)

%2 Bund Dill, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung

Kartoffeln in wenig Wasser oder uber Dampf wahrend ca. 20 Minuten
knapp weich kochen. Noch warm schélen und in funf Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Den Springformboden mit Backpapier belegen und den Ring aufsetzen.
Kartoffelscheiben abwechslungsweise mit den Lachstranchen einschichten.
Eier, Rahm, Dill und Gewurze zu einem pikanten Guss verquirlen und da-
rubergiel3en. In der unteren Ofenhélfte ca. 40 Minuten backen. Heraus-
nehmen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Mit einem Messer den Rand der Torte I6sen, Springformring entfernen und
die Torte vor dem Servieren in Stucke schneiden. Warm, lauwarm oder
kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
03.11.01 Bashiba



Kartoffelauflauf mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Lachs, gerauchert

1 kg Kartoffeln
1 El Mehl
2 El Butter

300 ml Milch oder Sahne

1 Spritzer Zitrone(n)
%2 Bund Dill

200 g Kase, geriebenen

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Ein paar Kartoffeln facherartig in eine gefettete Auflaufform schichten.
Anschl. mit einer Lage Raucherlachs belegen. Diesen Vorgang wiederho-
len, bis Lachs und Kartoffeln aufgebraucht sind.

Far die Sol3e aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Mit Milch
oder Sahne abléschen und mit Dill und Zitrone abschmecken. Die Sol3e
kann ein bisschen fllssig sein da die Kartoffeln noch Starke abgeben.
Die Sole kann man noch mit Creme Fraiche verfeinern. Sol3e Uber den
Auflauf geben und mit Kése bestreuen.

Das Ganze fur ca. 30 Minuten bei 180 °C in den Backofen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.05.06 Schappi82

Lachs in Reibekuchenteig 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Paket Fischfilet, TK (Seelachsfilet, ca. 500 g)
500 g Kartoffeln

1 Ei(er)

1 El Mehl

1 Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer

1 Bund Dill

1 Becher Sahne



Zubereitung

Den Lachs auftauen lassen und in eine gefettete Auflaufform geben. Dill
klein zupfen und auf den Lachs geben.

Kartoffeln reiben und mit der Zwiebel, Ei und Mehl einen Reibekuchenteig
fertigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig Uber dem Lachs verteilen. Sahne daruber gief3en und bei 180
Grad Celsius ca. 60-90 Minuten im Backofen Uuberbacken, bis eine gold-
braune Kruste entstanden ist.

Es empfiehlt sich eine flache Form zu nehmen, da sonst der Teig unten
noch tatschig bleibt.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.02.06 afejza

Kommentar von afejza

...aber auf dem Paket im Tiefkuhlfach steht nun mal "Seelachsfilet"!
Wenn ich Dorsch in die Zutatenliste schreibe, dann kommen wieder ande-
re Klugscheif3er und wollen wissen, was nun gemeint ist!

Wichtig ist doch wohl, dass jeder weil3, was gemeint ist.

Das Rezept zahlt zu meinen Lieblingsgerichten und ich bereite es recht oft
zu, trocken ist der Fisch noch nie geworden.

Probiere es doch einfach mal aus.

Gruf3 Andrea

Lachs mit Estragon unter 1 Eiweil3 M

der Kartoffelhaube
Zutaten fur 2 Portionen

400 g Lachsfilet

Salz und Pfeffer
1 El Zitronensaft
etwas Estragon, frisch

150 g Creme fraiche
250 g Kartoffeln

1 Eiweil
Muskat

Zubereitung

Den Lachs pfeffern, mit Zitronensaft betraufeln und in eine Auflaufform
legen.



Estragon fein hacken. Mit Creme fraiche verrihren und mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Die Mischung nun auf den Lachs geben.

Kartoffeln schalen und an einer Rostiraffel grob raffeln. Das Eiweil3 unter-
rihren und mit Pfeffer, Salz und Muskat vermischt herzhaft wirzen.

Die Kartoffelmasse auf dem Lachs verteilen und im vorgeheizten Backofen
bei 220 Grad ca. 20-25 Minuten goldbraun backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
05.05.06 schmitzebilla

Lachsfilet im Kartoffelmantel 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Kartoffeln

1 Pkt. Fischfilet (Seelachs), TK

1 Ei(er)
2 El Menhl
1 Bund Dill

1 Becher Sahne

Salz und Pfeffer
Muskat
1 Zwiebel(n)

Zubereitung

Fischfilet auftauen lassen und in eine Auflaufform legen. Kartoffeln scha-
len und klein raspeln. Zwiebel klein hacken und mit den Kartoffeln, Mehl
und dem Ei zu einer Art Reibekuchenteig vermengen. Dill fein hacken,
drunter heben und mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Alles Uber den
Lachs geben und zum Schluss Sahne druber giel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 170° Grad ca. 1 Std. uberbacken.

Das Gericht ist fertig, wenn sich eine goldbraune Kruste gebildet hat.
Tipp: Es empfiehlt sich, nicht so eine tiefe Form zu benutzen, da sich
sonst oben drauf schon eine Kruste gebildet hat, aber unten der Kartoffel-
teig noch nicht gar ist.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.06.06 afejza

Lachsfilet mit Kartoffel-Kasekruste M



Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kartoffeln
Salz

200 g Sahne-Schmelzkéase

600 g Lachsfilet

Pfeffer, aus der Muhle
Muskat, gerieben

500 g Blattspinat

1 Zwiebel(n)
Butter

Kartoffeln schélen in kleine Wurfel schneiden und im Salzwasser weich ko-
chen, abgiel3en und durch die Kartoffelpresse drucken. Mit der Halfte des
Schmelzkases glatt rihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
(evtl. noch mit etwas Milch vermengen, sollte das Puree zu fest sein). Den
Spinat verlesen und waschen (oder TK Spinat auftauen.) Feingehackte
Zwiebel in der Butter glasig dinsten und den Spinat dazugeben ca. 5 Min.
garen. Den restlichen Schmelzk&se dazu geben und ebenfalls mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Nun den Spinat in eine Auflaufform ge-
ben. Den Lachs abspulen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und auf den
Spinat legen. Das Kartoffelplree in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen
und dekorativ auf den Lachs spritzen. Im vorgeheizten Backofen bei
225°C 15 Minuten goldbraun backen lassen. Super fur Gaste, da auch die
Optik toll ist. Gruner Spinat, rosa Lachs und gelber Kartoffelptiree mit ge-
braunter Kruste.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
18.03.02 monika_m

Lachsfilet mit PUreehaube 1 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kartoffeln
1 kg Lauch

Salz und Pfeffer

750 g Lachsfilet, ohne Haut, am Stuck
2 El Zitronensaft

150 ml Milch
7 El Butter

1 Ei(er)

1 Eigelb



2 El Mehl
3 Tl Meerrettich, gerieben
7 Tomate(n), klein

2 El Kase (Gouda), gerieben

1 El Sahne

evtl. Krauter, zum Garnieren
Muskat

Zubereitung

Kartoffeln schalen, in Stucke schneiden und in ca. 20 min. in Salzwasser
gar kochen. In der Zwischenzeit den Lauch putzen und in feine Ringe
schneiden. Lachsfilet in 8 Streifen schneiden, mit Zitronensaft betraufeln
und salzen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse pressen und mit Milch, 2 El Butter, 1
Ei, Meerrettich und Mehl gut verrihren. Mit Salz und Muskat abschme-
cken.

Lachsstreifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Kartof-
felplree in einen Spritzbeutel mit grofRer Sterntulle fullen. In Wellenform
auf die Lachsstreifen spritzen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C
(Umluft: 175°C, Gas: Stufe 3) 20-25 min. backen.

In der Zwischenzeit die Tomaten putzen, kreuzweise einritzen, salzen,
pfeffern, Kase auf die Tomaten streuen und 1 El Butter in FIockchen dar-
auf verteilen. Lauchringe in 4 El Butter ca. 8-10 min. dunsten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Eigelb mit Sahne verquirlen und nach der Halfte der Backzeit auf das Kar-
toffelpuree streichen. Die vorbereiteten Tomaten mit auf das Backblech
geben und bis zum Ende mitgaren. Lachs mit Lauchgemuise und Tomaten
auf Tellern anrichten, mit Krautern garnieren.

Brennwert p. P.: 550

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

12.02.06 Hobbykoechin

Lachssteaks mit Rosmarin - Kartoffeln
laktosefrei

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Lachssteak (alternativ Lachsfilet)

8 Zitrone(n)
500 g Kartoffeln
Olivenol



Rosmarin, frisch

Salz

Pfeffer

Muskat

evtl. Krauter italienische Art

Zubereitung

Kartoffeln in ca. 4 x 4 cm kleine Stucke schneiden. Ein Backblech dinn
mit Olivenol begiel3en und Kartoffelstiicke darauf legen. Anschliel3end
Rosmarinnadeln Uber und auch zwischen die Kartoffeln streuen. Ein wenig
Olivendl daruber traufeln und in den auf 200° Grad vorgeheizten Backofen
schieben. Ca. 20 Minuten von einer Seite backen, dann wenden. Evtl. da-
bei nochmals mit Oliven6l betrdufeln, so dass sie nicht anbacken und
schon mit ein wenig Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Inzwischen die Zitronen auspressen. Die Lachssteaks auf einem zweiten
Backblech auslegen und mit dem Zitronensaft tbergielRen (Wurzen ist
nicht ndtig, denn dies kann jeder selbst anschlieRend beim Essen machen
und der Lachs schmeckt auch nur mit Zitronensaft hervorragend).

Ungefahr 30 Minuten, nachdem die Kartoffeln in den Backofen geschoben
worden sind, das Backblech mit dem Lachs dazuschieben (diejenigen, die
nicht tber einen Umluftherd verfugen sollten die Kartoffeln rausnehmen.
Diese bei ca. 1/4 der Hitze in der geschlossenen Pfanne weitergaren las-
sen).

Je nach Dicke der Lachssteaks ca. 20 - 30 Minuten den Fisch backen las-
sen und anschlief3end alles sofort servieren.

Wer mochte, kann die Lachssteaks mit Salz, Pfeffer und/oder italienischen
Krautern wurzen.

Dieses Gericht ist besonders geeignet fur Menschen mit Laktose-
Intoleranz.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
23.02.06 AndyUTG

Mini - Ofenkartoffeln mit Lachstatar M

Zutaten fur 10 Portionen

30 kleine Kartoffeln (ca.l, 25 kg)

200 g Lachsfilet, frisch (ohne Haut)
150 g Lachs, gerauchert, (ohne Haut)
150 g Salatgurke(n)

75 g Zwiebel(n)

%2 Bund Dill



1 El Senf (Dijonsenf), grob
1 El Ol
1 Tl Zitronensaft

75 g Créme fraiche

Zubereitung

Die Kartoffeln sehr grundlich waschen, abtropfen lassen und im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3,Umluft 30 Min. bei 180 Grad) 45
Min. auf der 2. Einschubleiste von unten backen, dann kalt werden lassen.
Die restlichen Graten aus dem Lachsfilet herausziehen und das Filet in 3
mm kleine Wiurfel schneiden. Den Raucherlachs ebenfalls wirfeln. Die
Gurke schalen, langs halbieren, entkernen und in 3 mm kleine Wurfel
schneiden. Die Zwiebel pellen, sehr fein wirfeln und in einem Sieb kurz
kalt abspulen. Einen Dillzweig zum Garnieren beiseite legen, den restli-
chen Dill fein hacken.

Senf, Ol und Dill in einer Schiissel mischen und mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensaft wirzen. Lachs, Gurke und Zwiebeln unterheben und 20 Min. im
Kuhlschrank durchziehen lassen.

Die abgekuhlten Kartoffeln auf einer Seite der Lange nach einschneiden.
Das Tatar auf den Kartoffeln verteilen, mit einem Klacks Creme fraiche
und etwas Dill garnieren und auf einer Platte anrichten.

Brennwert p. P.: 52

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten

06.03.02 RS10

Ofenkartoffeln mit Sushi

Zutaten fur 4 Portionen
4 Kartoffeln (4 180 g)
2 Limette(n)

1 El Ol

1 Chilischote(n), rot

220 g Lachsfilet

40 g Ingwer, japanisch, rosa
Sojasauce
Ingwer, eingelegt

Zubereitung

Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbuirsten. 4 Stiicke Alufolie mit Ol
bepinseln und die Kartoffeln einzeln darin einwickeln. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft 200 Grad) auf dem Rost auf der
2. Einschubleiste von unten 1 Stunde backen.



Das Lachsfilet, wenn notig, entgraten und in 24 schmale Streifen schnei-
den. Den Ingwer in feine Streifen schneiden. Limettenschale fein abreiben,
den Saft einer Limette auspressen, die andere Limette anderweitig ver-
wenden. Die Chilischote fein wiurfeln.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und die Folie entfernen. Dann langs
in 3 gleich dicke Scheiben schneiden. Von jeder Kartoffel die untere Schei-
be mit 3 Scheiben Lachs belegen, den Lachs mit etwas Limettensaft be-
traufeln und mit Ingwerscheiben, Chiliwurfeln und Limettenschale betrau-
feln. Die mittlere Kartoffelscheibe darauf legen. Nochmals mit 3 Scheiben
Lachs, Limettensaft, Ingwerstreifen, Chili und Limettenschale belegen und
mit der dritten Kartoffelscheibe bedecken.

Die Kartoffel Sushi mit Sojasauce und eingelegtem japanischem Ingwer
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
06.06.05 Dragonfly-Lady

Lachs Backofen Mehlwaren

Brokkoli - Lachs - Quiche 4 Ei M

Zutaten fur 8 Portionen
250 g Mehl

120 g Butter

1 Tl Salz

4 El Wasser

375 g Lachs, (TK ist okay)
500 g Brokkoli, in Roschen (TK)

4 Ei(er)
150 g Frischkase

250 g Schmand
Salz und Pfeffer

Aus Mehl, Butter, Salz und Wasser einen glatten Teig kneten und etwa 30
min. kahl stellen.

Brokkoliréschen in kochendem Wasser ca. 5 min. ziehen und dann abkih-
len lassen. Lachs in schmale Streifen schneiden.

Eier mit Frischk&se und Schmand verquirlen, mit etwas Salz und Pfeffer
wdurzen.

Teig ausrollen und eine gefettete Quicheform damit auslegen, Rand fest
andrucken, den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.



Brokkoliroschen und Lachs auf dem Teig verteilen und Frischk&dsemischung
dartber giel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C 35-40 min. backen und anschlie3end
noch 10 min. im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
08.06.04 FrauMauskE

Brokkoli - Lachs Torte 5Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
300 g Mehl
200 g Butter

Salz und Pfeffer, weil3er

5 m.-grol3e Ei(er)
650 g Brokkoli

400 g Lachsfilet
2 El Zitronensaft

250 ml Milch

100 g Schlagsahne
Dill, zum Garnieren

Mehl, kalte Butter, 1/2 Tl Salz und 1 Ei zum glatten Teig verkneten, zuge-
deckt 30 Min. kalt stellen.

Broccoli putzen, waschen und in Réschen teilen. In kochendem Salzwasser
ca. 8 Minuten garen. Abgiel3en, abschrecken und abtropfen lassen.

Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiurfel (2cm) schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln.

Boden einer Springform (26 cm) mit Backpapier auslegen. 2/3 Teig darauf
ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Rest Teig zu einer
Rolle formen und als ca. 4 cm hohen Rand in die Form drucken.

Milch, Sahne und 4 Eier verquirlen, wirzen. Broccoli und Lachs in die Form
fallen. Eiermilch daruber giel3en.

Im heil3en Backofen (E-Herd 200°, Umluft 175°, Gas Stufe 3) ca. 1 Stunde
backen.

Evtl. mit Dill garnieren.

Dazu passt Meerrettichsahne.

Getrank: gekuhlter Weil3wein

Der Kuchen schmeckt warm am besten, kann aber auch kalt gegessen
werden. Evtl. in der Mikrowelle wieder kurz erwarmen!

Brennwert p. P.: 330
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



07.10.04 Friesin

Gemusekuchen mit Brokkoli - MOhren M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Port. Teig, Hefeteig fur ein Backblech (von ca. 300 gr. Mehl)
500 g Brokkoli

350 g Modhre(n)

2 Zwiebel(n)

2 Becher Frischkéase, korniger
1 Becher Shrimps
1 Becher Lachs - Aufstrich

100 g Kase, geriebenen Emmentaler

Zuerst den Hefeteig bereiten und an einen warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemiuse putzen und waschen. Die Zwiebeln scha-
len und in kleine Wiurfel schneiden, dann in einem EIl Butter glasig duns-
ten.

Nun den Brokkoli in kleine Rdéschen teilen, den Strunk ebenso wie die
Moéhren in kleine Stucke, bzw. Scheiben zerteilen. Nun in kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, heraus nehmen und mit kaltem
Wasser abschrecken.

Nun den Frischkase mit den Shrimps und dem Lachsaufstrich verriuhren,
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft herzhaft abschmecken.

Den Hefeteig auf einem gefetteten Backblech ausrollen und mit der
Frischkase-Mischung bestreichen, darauf nun die Zwiebel, die Mohren und
den Brokkoli verteilen. Mit etwas Salz und Pfeffer (je nach Geschmack)
wirzen und mit dem geriebenen Kase bestreuen.

Das Ganze nun im vorgeheizten Backofen (200 Grad) ca. 30 - 40 Minuten
backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.03.06 bross

Lachs - Champignon Pizza M

Zutaten fur 2 Portionen
375 g Champignons



2 El Ol
1 Pck. Pizzateig (32cm, fertigen aus dem Kuhlregal)

150 g Creme fraiche
1.5 El Meerrettich aus dem Glas

375 g Lachs, geraucherten in Scheiben

Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Champignons in Scheiben schneiden und im heiRen Ol anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und abtropfen lassen. Den Pizzateig (bei den fer-
tigen ist das Backpapier praktischerweise schon dabei) in einer Form oder
auf dem Backblech entrollen. Creme fraiche und Meerrettich verrihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen (Schnittlauch dazu schmeckt auch sehr le-
cker).

1/3 der Creme auf den Boden streichen und die Champignons darauf ver-
teilen. Im vorgeheizten Backofen bei 225°C (bei Umluft reichen erfah-
rungsgemali auch 200°) 15 Minuten backen. Nach der Halfte der Backzeit
die Lachsscheiben darauf legen und die restliche Meerrettichcreme dar-
Uber verteilen und bis zum Ende zu backen.

Sehr lecker finde ich auch, das ganze mit Emmentaler zu bestreuen und
anstelle von Lachs einfach gewdurfelten, gerducherten Schinken zu neh-
men. Hat dann etwas von Flammkuchen.

Brennwert p. P.: 600
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
04.10.04 Ayla

Lachs - Quiche 5Ei M
(fur Springform von ca. 26 cm)

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Mehl (Weizenmehl)
100 g Butter

1 Ei(er)

2 El Milch
1 Prise Salz

300 g Lachs, geraucherter, in dinnen Scheiben

750 g Porree
2 El Butter



4 Ei(er)

6 El Creme fraiche

1% Tl Salz und Pfeffer, weilRer
1 Prise Muskat
1 Tl Zitronensaft

Butter, fur die Form

Zubereitung

Aus Mehl, Butter, dem Ei, der Milch und dem Salz einen geschmeidigen
Teig kneten. Den Teig in Alufolie ca. 30 min im Kihlschrank ruhen lassen.
Lauch putzen und in breite Ringe schneiden, dann ca. 6 Minuten in der er-
hitzten Butter dunsten, abkuhlen lassen. Lachs in feine Streifen schneiden.
Die Eier mit der Creme fraiche verquirlen, Lauch und Lachs untermengen,
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wirzen. Form mit dem Teig
auskleiden, Gemusemischung einfullen.

Backofen auf ca. 200° vorheizen, 30-35 Minuten backen.

Brennwert p. P.: 330
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.06.03 elijot324

Lachs, in Salzteighulle gegart 4 Ei
wunderbar zart und saftig!

Zutaten fur 4 Portionen

1 Lachs, ca. 1,4 kg (auch tiefgefroren!)

500 g Mehl
500 g Salz

4 Ei(er)

100 g Senf

30 Wacholderbeeren

2 Bund Dill

1 Glas Meerrettich (Sahnemeerrettich)

Aus dem Mehl, 3 Eiern und knapp 200 ml Wasser einen Teig kneten, der
die Beschaffenheit von Murbeteig haben sollte, diesen eingewickelt im
Kihlschrank 1-2 Stunden ruhen lassen. Den ausgenommenen Lachs ab-
spulen und trocken tupfen, ev. Kopf und Schwanz abschneiden.

Die Wacholderbeeren leicht zerdricken, mit dem Senf (am besten grober
Senf!) verrihren und die Bauchhohle des Lachses mit einem Drittel dieser
Mischung ausstreichen, ein Drittel des Dills hineinlegen. Die Halfte des
Salzteiges auf Backpapier zur einer Platte ausrollen, die etwas groél3er als



der Fisch ist, darauf das zweite Drittel Senfmischung streichen, das zweite
Drittel Dill darauf legen und anschlie3end hierauf den Lachs. Die Oberseite
des Lachses mit der restlichen Senf-Wacholdermischung bestreichen und
den restlichen Dill darauf legen. Das letzte Ei verquirlen und den Rand des
Teiges mit einem Teil davon bestreichen. Die andere Halfte des Salzteiges
ausrollen und auf den Fisch legen, an den Randern andrlcken, die Ober-
flache ebenfalls mit Ei bestreichen. Den Lachs auf dem Backpapier im
Backofen bei 230 Grad ca. 30-40 Minuten garen, bis der Teig goldbraun
ist. Den oberen Teil der Teighulle aufschneiden und abheben.

Der Lachs wird mit dieser Garmethode unglaublich zart und saftig! Am
besten passt dazu Sahnemeerrettich und z.B. Chicoreesalat oder Eisberg-
salat und Reis.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
29.09.04 thomaspett

Kommentar von suz_holz

Ich nehme an, dass der Teig nicht nur aus Mehl, Eiern und Wasser be-
steht, sondern dass auch das Salz mit reinkommt. Ich habe Probleme so
kleine Lachse zu bekommen, die Fische haben hier meistens 3 kg. Muss
ich bei einem 3 kg Fisch etwa die doppelte Menge Teig machen? Braucht
man echt so viele Eier, oder kann man da ein bisschen sparen?

18.10.2004 09:54Kommentar von thomaspett

Hallo suz holz,

da habe ich leider tatséchlich vergessen, bei der Teigzubereitung auch das
Salz zu erwahnen. Aber es heildt ja "Salzteightlle"”, so dass der Fehler den
meisten Lesern auffallen wird. Ich denke, dass man auch weniger Eier
nehmen kann und stattdessen etwas mehr Wasser, Hauptsache ist, dass
der Teig die richtige Beschaffenheit hat, also wie Murbeteig. Bei einem
doppelt so schweren Fisch braucht man wahrscheinlich nicht ganz die
doppelte Menge Teig, da durfte die Eineinhalbfache Menge wohl reichen.
Gruf3

Thomas

Kommentar von knobi-fan

Habe vergessen zu erwahnen, dass ich keinen Lachs, sondern eine grol3e
TK-Lachsforelle von 1 kg Gewicht genommen habe, geht hervorragend!
knobi-fan

Lachs-Quiche 2 EI M

Zutaten fur 6 Portionen
200 g Mehl

1 Prise Salz

100 g Butter, kalt



75 ml Wasser

400 g Lachs, gerauchert
1 Tl Meerrettich, gerieben

150 g Mascarpone

2 Ei(er)
1 El Mehl

125 ml Milch

125 ml Sahne

Salz und Pfeffer
Dill

Zubereitung

Aus dem Mehl, dem Salz, der Butter und dem Wasser einen Murbteig zu-
bereiten, mindestens 2 Stunden kalt stellen. Dann in die gebutterte
Springform geben und nochmals kaltstellen.

Den Backofen auf 250°C vorheizen. Die Lachsscheiben locker zu Schleifen
legen. Nur so viel Meerrettich mit dem Mascarpone verruhren, dass der
Ké&se nicht zu scharf schmeckt.

Den Teigboden mit der Gabel mehrmals einstechen, 1 Ei trennen und den
Teigboden mit etwas Eiweil3 bestreichen. Den Mascarpone darauf streichen
und die Lachs-Schleifen darauf verteilen.

Das restliche Eiweil3 und das Eigelb mit dem ganzen Ei verquirlen. Das
Mehl mit wenig von der Milch anruhren, mit der ubrigen Milch, der Sahne
und den Eiern mischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Dill
waschen, klein schneiden, unter die Eiersahne rihren und diese Uber den
Lachs giel3en.

Ca. 30-35 Minuten backen. Wenn die Oberflache zu rasch braunt, mit Per-
gamentpapier abdecken.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
19.06.01 Gisa

Muffins mit Raucherlachs 1 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen
300 g Mehl (Weizenmehl)
1 El Backpulver

1Tl Salz

1 Ei(er)



200 Buttermilch oder Joghurt, mit Wasser verdunnt

100 g Kase (Cottage Cheese)

1 El Petersilie, gehackt
1 El Dill, gehackt

Frischkase

Lachs (Raucherlachs)

Zubereitung

Backofen auf 200°C vorheizen. Mit Buttermilch verschlagenes Ei zur Mi-
schung aus Mehl, Salz und Backpulver geben. Nicht zuviel rihren. Cotta-
ge-Cheese und Krauter einruhren. In die Formen geben und 20 Minuten

backen. Auf einem Drahtgitter abkuhlen lassen.

Tipp: Zum Servieren einen runden Deckel ausschneiden. Das Loch mit
Frischkase fullen, eine Rosette Raucherlachs darauf legen und den Deckel
wieder aufsetzen. Mit frischem Dill garnieren.

Mini-Versionen konnen als Cocktail-Happen gereicht werden. Grol3e Muf-
fins zum Fruhstick mit extra Frischkdse und mehr Lachs reichen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.03.05 Honey88

Lachs Backofen Nudeln

Aldi - Nudelauflauf M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Nudeln (z.B. kurze Bandnudeln)
1 Zwiebel(n)

1 Pck. Sahne
1 Pck. Kase (Emmentaler), gerieben

1 Pck. Lachs

Gemusebruhe, flussig
Salz und Pfeffer
Olivenol
Paprikapulver, scharf
Cayennepfeffer

evtl. Knoblauch



Zubereitung

Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Nudeln in Salzwasser
gemal Packungsanweisung al dente kochen und gut abtropfen lassen.
Zwiebel wirfeln und in etwas Olivendl anbraten, bis sie glasig ist. Wer
mag, kann gerne auch noch Knoblauch dazu geben. Dann mit Sahne so-
wie Gemusebrihe abléschen und mit den Gewulrzen (Salz, Pfeffer, Paprika
und Cayennepfeffer) pikant abschmecken.

Den Lachs in mundgerechte Stucke schneiden. Im leeren Nudelkochtopf
nun die Nudeln mit der Zwiebel-Sahnesol3e, dem Lachs und ca. einem
Drittel des geriebenen Kases vermischen und in eine ungefettete Auflauf-
form fallen. Fur ca. 10 Minuten in den Ofen geben. Dann mit dem restli-
chen Kase bestreuen und ungefahr weitere 10 Minuten tberbacken (wenn
man es so lange aushalt).

Alternativ zum Lachs kann man diesen Nudelauflauf auch mit Krabben o-
der Gemuse (z.B. frischen Pilzen, Spinat, Mangold) oder auch ganz pur,
nur mit SahnesolRe machen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
21.12.04 Angel_25

Austernpilz - Lachs - Lasagne 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Lachsfilet

1 Zitrone(n), den Saft
1 El Worcestershiresauce
wenig Cayennepfeffer
400 g Austernpilze
3 Fruhlingszwiebel(n)
1 El Ol (Olivenol)
Salz und Pfeffer
250 g Lasagneplatte(n), grune, ohne Vorkochen

FUr den Guss:
2.5 dl Sauerhalbrahm

180 g Creme fraiche
1.5 dl Wein, weil3

3 Ei(er)

50 g Parmesan, gerieben
Salz und Pfeffer



Lachs evtl. enthduten, dann in 1 cm breite Streifen schneiden und auf eine
Platte legen. Zitronensaft, Worcestershire-Sauce und etwas Cayennepfef-
fer Uber den Fisch geben und kurz ziehen lassen. Pilz putzen und in grobe
Stucke schneiden. Fruhlingszwiebeln mit dem Kraut in Ringe schneiden, in
1 El Olivendl kurz andampfen. Pilze zufligen und alles unter Ruhren einige
Minuten dampfen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwas abkuhlen lassen.
Lasagneform mit etwas Ol ausstreichen.

Alle Zutaten fur den Guss verruhren und diesen mit Pfeffer und Salz wir-
zen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Zuerst ein Drittel der Pilze in die Form ge-
ben. Lachstranchen abtropfen lassen, leicht salzen, dann ein Drittel davon
auf die Pilze verteilen und mit einer Schicht Lasagneblatter bedecken, et-
was Guss daruber gie3en. Wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind
(zuoberst sollten Lasagneblatter sein).

Zum Schluss Parmesan mit restlichen Guss vermischen und diesen zu-
oberst auf die Lasagne verteilen. Lasagneblatter sollten dabei vollstandig
bedeckt sein. Form in unteres Ofendrittel schieben und knapp 1 Std. ba-
cken.

Dabei wéahrend der ersten 40 Min. mir einer Alufolie bedecken und die La-
sagne wahrend der letzten 20 Min. unbedeckt braunen lassen. Lasagne di-
rekt in der Form, zusammen mit einem Salat, servieren.

Brennwert p. P.: 830
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
22.04.03 Lang51

Butternudeln mit Lachs und Mozzarella M

Zutaten fur 4 Portionen
375 g Bandnudeln, griine

500 g Lachsfilet

300 g Mozzarella

6 Tomate(n)
Basilikum, frisches
2 El Olivenaol

4 El Parmesan, geriebenen
Salz und Pfeffer

500 Becher Creme fraiche

500 Becher Sahne
Butter



Zubereitung

Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen und
gut abtropfen lassen. Lachsfilet abwaschen, trocken tupfen und in Wurfel
schneiden. Mozzarella ebenfalls in Wirfel schneiden. Die Tomaten enthau-
ten, entkernen und das Fruchtfleisch wirfeln. Das Basilikum in feine Strei-
fen schneiden. Die heil3en Nudeln in einer Schussel mit Olivendl, Lachs,
Mozzarella, Tomaten, Parmesank&ase und dem Basilikum gut vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auflaufform mit Butter ausstreichen und die Nudel-Fisch-Masse darin
verteilen. Creme fraiche mit Sahne verruhren und uUber die Masse vertei-
len. Im vorgeheizten Backofen ca. 5-10 Minuten bei 250°C Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.12.03 Sanne2012

Cannelloni mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Pck. Lachs, (TK)
1 Becher Frischkase mit Krautern

1 Becher Créme fraiche

%2 Bund Petersilie
%2 Bund Dill
1 Pck. Teig (Nudelteig, roh)

1 Becher Sahne

200 ml Gemusebriuhe
Salz
Pfeffer

Parmesan, gerieben

Zubereitung

Den Krauterfrischkase mit Creme fraiche und den Krautern vermischen,
mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wlrzen. Den Lachs der Lange
nach in Streifen schneiden (vorher kurz antauen lassen).

Nun den Nudelteig ausrollen und einmal der Lange nach durchschneiden,
dann in ca. 10-12 cm lange Stucke teilen. Die Frischkasemischung auf die
Nudelplatten streichen und den Lachstreifen darauf setzen. Dann den Nu-
delteig zu Cannelloni einrollen und in die gefettete Auflaufform setzen.
Die Sahne und die Gemusebruhe kurz aufkochen und tber die Cannelloni
giel3en. Die Cannelloni sollten fast bedeckt sein, da der rohe Nudelteig



ziemlich Flussigkeit aufnimmt. Zum Schluss den geriebenen Parmesan
daruber streuen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 30 Minu-
ten backen.

Das Rezept lasst sich fur Geburtstage o.a. leicht vorbereiten. Kurz vor
dem Essen lediglich den Parmesan uberstreuen und backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
10.02.06 Gisa

14.05.2006 09:21Kommentar von Bettal

Wir haben statt der Sahne und der Gemusebriuhe Tomatensauce daruber-
gegossen, und es war total lecker!! Ist nix tGber geblieben! :-)

Ig Bettina

Grune Bandnudeln mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Bandnudeln, grine

300 ml Sahne

3 Stiel/e Dill
3 Stiel/e Petersilie

200 g Lachs, geraucherten

1 Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer, weilen

1.5 El Sahne-Schmelzkéase

200 g Kase (geriebenen Gouda)

Butter

1 Stange/n Lauch

1 Tl Saucenbinder, weil}
Muskat

Zubereitung

Nudeln im Salzwasser bissfest kochen.

Zwiebel in Wirfel schneiden und in Butter glasig dunsten. Lauch dazu ge-
ben. Sahne aufgieRen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiurzen. 1,5 Loffel
Sahnekase dazugeben und umrihren. 4 bis 5 Minuten kécheln lassen. Mit
ein bis zwei Tl weiRem SolRenbinder die Sol3e andicken.

Geschnittenen Dill und Petersilie dazugeben. Geraducherten Lach in Strei-
fen schneiden. Nudeln in die Auflaufform geben und mit Lachs mischen,
Sol3e dartber giefRen. In den vorgeheizten Backofen bei ca. 200° 15min -
dann den geriebenen Kase daruber geben und nochmals fir ca. 10min in
den Backofen.



Abwechslung: Anstatt Nudeln konnen auch Kartoffeln genommen werden.
Kartoffeln mit Schale kochen, abschrecken, Schale abziehen und in Schei-
ben schneiden. Scheiben mit Lachs mischen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.12.03 cherie7

Lachs - Cannelloni 1 Eiwei3 M

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Lachsfilet

50 g Lachs, gerauchert
1 Eiweil3

100 g Schlagsahne
125 g Creme fraiche

200 g Schmand

2 Tl Zitronensaft, frischer
%2 Bund Kerbel
2 Bund Petersilie
Salz
Pfeffer, frisch gemahlener schwarzer
1 Prise Cayennepfeffer
20 Cannelloni (ohne Vorkochen)

100 g Parmesan, frisch geriebener
Butter, fur die Form

Zubereitung

Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen. Zusammen mit dem Eiweil3 in
der Kiichenmaschine purieren. Den Raucherlachs fein wirfeln, die Sahne
steif schlagen. Beides unter die Lachsfarce mischen, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Die Créeme fraiche mit dem Schmand verruhren, mit Pfeffer und Cayenne-
pfeffer wirzen. Die Krauter waschen, trocken schitteln, ohne Stiele fein
hacken und unter die Schmand -Mischung heben.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Cannelloni mit der Lachsfarce fullen
und in eine gefettete Auflaufform setzen. Die Schmand - Mischung dar-
Uber verteilen und mit dem Parmesan bestreuen. Die Form mit Alufolie
bedecken.



Im Backofen auf der mittleren Schiene etwa 30 - 35 Minuten backen. Nach
20 Minuten die Alufolie entfernen, damit der Kase braunen kann.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
21.02.03 Kunzweiler

Lachs - Spinat - Lasagne M

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Blattspinat, TK, aufgetaut

400 g Lachsfilet

Olivenol
2 Knoblauchzehe(n)
2 kleine Zwiebel(n)
1 Bund Dill, gehackt
1 Bund Petersilie, gehackt
1 El Krauter der Provence
3 El Meerrettich (Sahne-Meerrettich)
1 Zitrone(n), den Saft
Salz und Pfeffer
etwas Wein, weil3 oder Rosé

3 Becher Schmand

600 ml Milch

12 Lasagneplatte(n)
Pfeffer

Parmesan

Zubereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, hacken und in einem Topf in Oli-
venol andunsten. Den Spinat dazugeben, salzen und pfeffern und alles 3
Minuten dunsten lassen.

Den Lachs abspulen und trocken tupfen. Salzen, pfeffern und mit Zitro-
nensaft betraufeln. In einer Pfanne anbraten, dabei mit einem Loffel in
kleine Stucke zerpflicken. AnschlielRend dann das ganze mit den Krauter
de Provence wirzen und mit einem kraftigen Schuss Wein abldschen.
Den Schmand mit der Milch, dem Meerrettich, den gehackten Krautern
und 3 El Parmesankése mischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken

In der Zwischenzeit konnt Ihr den Backofen auf 200° vorheizen.

Eine rechteckige Auflaufform mit Butter einfetten. Zuerst eine dunne
Schicht Schmand-Sauce hinein geben und verstreichen. Dann abwech-
selnd die Lasagneblatter, den Spinat, den Fisch und die Sauce einschich-



ten. Mit der Sauce aufhoren. Wer gerne Nudeln mag, kann immer je 2 La-
gen Nudelblatter tbereinander legen.

Nach Bedarf noch Kase (Parmesan oder Mozzarella) dartiber geben, dann
im Backofen 45 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
26.05.06 Feuermohn

Lachs - Spinat - Lasagne M

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Bandnudeln, dunne

400 g Lachsfilet, tiefgekuhlt
400 g Blattspinat, tiefgekuhlt

200 ml Fischfond oder Fischbrihe

200 ml Sahne

200 ml Wein, weil3, trocken
3 Zehe/n Knoblauch
1 Zitrone(n)

200 g Kase (Gouda), gerieben

30 g Margarine
30 g Menhl
20 g Butter
Salz und Pfeffer, weil3er
4 Nelken
1 kleine Zwiebel(n)
Muskat

Lachsfilet und Blattspinat auftauen lassen. Lachsfilet mit dem Saft einer
Zitrone ubergiel3en, 30 Min. ziehen lassen und in dunne Scheiben schnei-
den. Den Blattspinat ausdrucken, klein schneiden und mit dem gewdrfel-
ten Knoblauch mischen.

Die Nudeln nach Anweisung kochen und abgiel3en. Das Mehl in der Marga-
rine anschwitzen lassen und durch Aufgie3en von WeilRwein, Sahne und
Fischfond zu einer Bechamelsol3e machen. AnschlieRend in der Bechamel-
sofR3e 15 Minuten lang die mit den Nelken gespickte abgezogene Zwiebel
leicht k6cheln lassen und wieder herausnehmen. Nach Geschmack mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss kraftig wirzen. Eine Auflaufform mit Marga-
rine oder Butter einfetten. Lagenweise Nudeln - Lachs - Spinat einfullen
und mit einer Nudelschicht abschlieRen. Jede Nudelschicht mit Bechamel-
sol3e begielRen. Lachs und Spinatschichten leicht mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Die Lasagne mit Kase bestreuen und Butterfléckchen darauf vertei-



len. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten auf der zwei-
ten Einschubhohe von unten tUberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
13.05.02 steiniO3

Kommentar von Stephie79
Tolles Rezept, schmeckt fantastisch!

Ich habe anstatt der Nudeln auch Lasagneplatten verwendet. Fur die Be-
chamelsauce habe ich dann ungeféahr die 1,5 - 2fache Menge verwendet,
um die fehlende Flussigkeit der gekochten Nudeln auszugleichen. Auler-
dem habe ich die Temperatur auf 170°C reduziert, und die Lasagne 40min
gebacken.

Lachs im Lasagneblatt M F 3

Zutaten fur 2 Portionen
300 g Blattspinat (TK)
1 kleine Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer
4 Lasagneplatte(n), ohne Vorkochen

2 Port. Lachsfilet (a 125 g)
100 g Frischkase
200 g Sahne

100 ml Milch
Zitronensaft

Spinat auftauen lassen. Zwiebel schalen und klein wirfeln. Knoblauchzehe
schalen. Zwiebel in einer Pfanne mit Ol andinsten. Blattspinat zugeben
und mitdunsten. Mit Salz, Pfeffer und zerdricktem Knoblauch wiurzen.
Alles in eine flache Auflaufform geben. Die Halfte der Lasagneplatten auf
den Blattspinat legen und leicht hineindrucken. Lachsfilets waschen, tro-
cken tupfen, auf den Lasagneplatten verteilen, mit den restlichen La-
sagneplatten belegen und andrucken.

Frischkase mit Sahne und Milch glatt rahren. Dill und Petersilie dazuge-
ben. Mit etwas Zitronensaft, Pfeffer und Salz pikant abschmecken und u-
ber die Lasagne giel3en. Alle Lasagnheplatten mussen mit Sauce bedeckt
sein.

Im Backofen bei 200°C (Umluft 170°C) ca. 30 Minuten garen. Mit Dill und
ein paar Zitronenscheiben garnieren.



Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
18.01.06 Schlaubi

Lachs im Spinatbettchen 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
4 Platte/n Blatterteig, TK, angetaut
300 g Blattspinat, TK
Muskat
Salz und Pfeffer
4 Zehe/n Knoblauch

3 Stiuck Lachs, TK (a 125 Gramm)
etwas Zitronensaft

1 Ei(er)

Den Lachs auftauen, abspulen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft kurz marinieren.

Den TK-Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kurz in einem Topf erhit-
zen. Abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen hineinpressen, unterruhren.
Die aufgetauten Blatterteigplatten mit den kurzen Seiten nach unten ne-
beneinander legen, so dass die Kanten leicht tGberlappen und eine lange
Flache entsteht, nun ausrollen.

Die Blattspinatmasse zu zwei Dritteln auf dem Blatterteig mittig verteilen.
Die Lachsfilets drauf legen und mit dem restlichen Blattspinat belegen.
Den Blatterteig wie einen Strudel zusammenklappen, an den Randern mit
Eigelb verkleben. Die Aul3enseite des Blatterteigs mit Eiweil3 bepinseln.

In den vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 175 Grad) ca. 25 - 30
Minuten backen.

Wer eine Sol3e dazu méchte - Sauce Bearnaise passt ausgezeichnet.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
14.10.02 maike0375

Lachsauflauf a la Aldi M
Nudeltaschen mit Lachsfullung und Lachs Uberbacken

Zutaten fur 4 Portionen
2 Pkt. Nudeln (Nudeltaschen mit Lachsfullung)

1 Pkt. Lachs (TK)

1 m.-grol3e Zwiebel(n)
2 Zehe/n Knoblauch



1 Dose Tomate(n), geschalt
250 g Tomate(n), passiert

400 g Sahne (H)

Salz und Pfeffer
Zucker
Olivenol

1 Pkt. Kase (geriebener Emmentaler)

Zubereitung

Lachs auftauen lassen und in Wurfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
fein wiurfeln und in Olivendl anbraten. Geschélte und passierte Tomaten
hinzufugen mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit Deckel bei
niedriger Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Sahne hinzufigen. In einer Auflaufform die frischen Nudeltaschen und die
Lachswurfel verteilen. Die Tomaten-Sahne-Sol3e dartber gieRen und den
Ké&se daruber streuen. Bei ca. 110 Grad im Backofen 30 Minuten Uberba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
06.01.06 tarantula72

Lachslasagne M

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Lasagneplatte(n), vorgegarte oder
800 g Spinat, gefrorener

500 g Lachs, gefrorener

150 g Kase (geriebener Gouda)

50 g Butter
2 El Mehl

Y4 Liter Milch
1/8 Liter Bruhe, (Wurfel)

200 g sule Sahne

75 g Parmesan, geriebener

Pfeffer
Muskat



Den Spinat 5 Minuten vorgaren und auspressen (muss ganz trocken
sein!), und wurzen. Den Lachs etwas auftauen lassen, in kleinere Stucke
schneiden mit Zitrone, Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Bechamelsol3e wird die Butter im Topf erhitzt dass Mehl verruhrt
und mit der Milch aufgegossen. Die Bruhe dazu und 5 Minuten kochen las-
sen. Danach die Sahne dazurihren und nochmals aufkochen lassen.
Schlie3lich den Parmesan hinzufigen und mit Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Jetzt alles abwechseln in eine feuerfeste Form schichten; zu-
erst die Sol3e, dann Lasagneblatter, Sol3e, Spinat, Lachs, Kase, La-
sagneblatter, usw. Letzte Schicht ist Sol3e. Butterflockchen darauf und bei
200 Grad 45 Minuten in den Backofen!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.06.05 Elsch

Lachslasagne mit Limonensauce M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Lachsfilet (Wildlachsfilet)

1 gr. Dose/n Sauerkraut (Ananaskraut)
200 g Lasagneplatte(n)

6 Schalotte(n)

2 Zehe/n Knoblauch

125 ml Milch

125 ml Sahne

2 El Mehl

2 Limone(n)
Butter
Pfeffer
Salz
Zucker

Zubereitung

Vier klein gehackte Schalotten und die Knoblauchzehen in Butter an-
schwitzen. Sauerkraut zufugen und 5 Minuten zugedeckt kdocheln lassen.
Lachs in Scheiben schneiden. Zwei klein gehackte Schalotten in 1 El Butter
andunsten. Das Mehl einrtihren, Milch und Sahne dazu giel3en und 5 Minu-
ten unter Ruhren kdcheln lassen. Mit Pfeffer, Salz, Limonensaft und Zu-
cker abschmecken.

Lasagneblatter, Kraut, Lachs und Sauce abwechselnd in eine Auflaufform
schichten, mit Lasagneblatt und Sauce abschliel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 30-40 Minuten backen



Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
16.02.06 Schrat

Lachsmaultaschen 2 Eigelb M
Maultaschen, wies sie wenige kennen

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Maultaschen - Teig
250 g Blattspinat

200 g Lachsfilet

1/8 Liter Sahne

2 Liter Gemusebruhe, Bio

1 El Pernod

1 Bund Petersilie
Koriander

2 Eigelb
Salz und Pfeffer, weil}, aus der Muhle

Zubereitung

Die Zutaten (nicht der Teig), besonders der Fisch, sollten sehr kalt sein.
Den Lachs in Streifen schneiden, Spinat, Petersilie (ohne Stiele), 1 TIl. Bio-
brihe, Koriander und etwas Salz in den Cutter (der Zauberstab geht not-
falls auch) geben und so lange laufen lassen, bis alles zerkleinert ist.

Die Sahne dazu giel3en, Pernod dazu geben und mit Pfeffer abschmecken.
Die Maschine so lange laufen lassen, bis der Inhalt glatt glanzt. Achtung:
den Cutter, wegen der Warmeentwicklung nicht zu lange laufen lassen -
Gerinnungsgefahr. Es kdnnen ruhig einige grobere Stucke in der Masse
bleiben.

Die Masse sollte gut streichfahig sein. Ist die Masse zu dick, mit etwas
Sahne strecken - ist sie zu dunn, den Cutter etwas langer laufen lassen.
Den Teig auslegen, an den Randern mit Eigelb bestreichen und die Masse
dunn auf dem Teig verteilen. Den Teig flach (2-3 Finge breit) mehrfach
zusammenschlagen. Den Rand sauber andrucken. Mit dem Stiel eines
Kochloffels die Grél3e der Maultaschen fixieren und mit dem Messer die fi-
xierten Stellen trennen.

Die Maultaschen werden nun in der Gemusebrihe ca. 20 Minuten gedins-
tet.

Servieren kann man die Maultaschen auf verschiedene Art:

- der Schwabe isst die Maultaschen mit einem guten Kartoffelsalat in der
Brihe (wie eine Suppe)

- angebraten und mit Ei uberzogen schmecken die Reste auch am nachs-
ten Tag noch hervorragend.



- Kenner belegen die fertigen Maultaschen mit einer Tomatenscheibe und
einem guten leichten Kéase (der Geschmack des Fisches sollte erhalten
bleiben) und Uberbacken das Ganze im Backofen

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
11.10.04 orgapeg

Nudelauflauf mit Spinat und Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln
1 Pck. Spinat, tiefkthl

1 Pck. Lachs, tiefkuhl
3 Becher Schmand
1 Becher sufe Sahne

200 g Kase, geraspelt

Gemusebrihe
Zitrone(n)
Pfeffer

Salz

Zubereitung

Nudeln vorkochen, in eine Auflaufform die Halfte der Nudeln einfillen.
Danach den Spinat driber verteilen. Jetzt die restlichen Nudeln einfullen.
Den Lachs in Scheiben schneiden und Uber die Nudeln geben. (Am besten
solange der Lachs gefroren ist, dann lasst er sich besser schneiden) An-
schlieRend die Sol3e drlber geben. Mit dem geraspelten Kase bestreuen
und bei 200° fur ca. 35 Min. in den Backofen. Schmeckt super und man
kann das Gericht schon nachmittags vorbereiten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.12.02 queeny

Nudeln mit Lachs M

Zutaten fur 14 Portionen

6 Pkt. Lachs, tiefgekuhlt
1000 g Nudeln (Band-)



8 Pkt. Mozzarella

15 Liter Sahne

Krauter, frisch

8 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Aufgetauten Lachs in einer Pfanne mit den Krédutern und den geschalten,
gepressten Knoblauchzehen anbraten, dabei den Lachs mit der Gabel et-
was zerdrucken. Mit etwas Sahne abloschen, salzen und pfeffern. Nudeln
nach Packungsanweisung bissfest kochen. Mozzarella in Scheiben schnei-
den. Bréater fetten, und nun schichten: Nudeln, Lachs, Mozzarella, Nudeln,
Lachs, Nudeln und die oberste Schicht Mozzarella. Restliche Sahne daru-
bergiel3en und die oberste Schicht noch einmal ein wenig salzen/pfeffern.
In den Backofen auf der mittleren Schiene bei 180-200 Grad etwa 20-30
min. Uberbacken, bis die obere Schicht goldgelb ist.

Wer mochte kann auch zusatzlich noch Blattspinat mit etwas Sahne auf-
kochen und am Ende der Garzeit darunter heben, oder direkt von Anfang
an mit einschichten (dann ohne zusatzliche Sahne)

Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
24.03.01 Jack

Spinat - Lachs - Lasagne I M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Pck. Spinat (TK)

200 g Lachsfilet (TK)
4 Lasagneplatte(n)

1 Becher Créme fraiche

100 g Kéase, gerieben

Salz
Pfeffer
Gewlrze, nach Wahl

Spinat in einen Topf geben und bei schwacher Hitze auftauen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Gewilrzen nach Wahl abschmecken. Den Lachs nur leicht
antauen lassen, dann in Stucke schneiden. Unterste Schicht der Lasagne-
form mit Lasagneplatten belegen, sodass der Boden bedeckt ist. Dann
Lachs und Spinat draufgeben, fortfihren, bis die Form fast voll ist. Letzte



Schicht sollte eine Lasagneplatte sein. Auf dieser dann die Creme fraiche
verteilen, Kase druberstreuen und fur 40-50 Minuten in den auf 180°C
vorgeheizten Backofen schieben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.04.05 Philosophin

Spinat - Lachs - Lasagne Il M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pkt. Lasagneplatte(n), ohne Vorkochen
500 g Blattspinat

600 g Lachsfilet

2 Zwiebel(n)
Salz
Pfeffer
80 g Butter
80 g Menhl

1 Liter Milch

8 El Zitronensaft
200 g Parmesan, gerieben

1 Kugel/n Mozzarella, gewurfelt

Den Spinat putzen, waschen, etwa zwei Minuten blanchieren, herausneh-
men und abtropfen lassen. Vorsichtig die Haut vom Lachs entfernen, den
Fisch kurz absptlen und trocken tupfen.

Fur die Bechamelsauce die Zwiebeln schalen, fein wirfeln und in heil3em
Fett glasig dunsten. Das Mehl dazugeben und anschwitzen. Unter Ruhren
mit der Milch abléschen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Eine feuerfeste Form einfetten. Die Lasagneplatten, den Spinat, den
Lachs, den gewdirfelten Mozzarella, etwas Parmesan und die Bechamel-
sauce abwechselnd einschichten. Die oberste Schicht mit Sauce Ubergie-
Ben und mit Parmesan bestreuen. Die Lasagne im Ofen fur etwa vierzig
Minuten bei 180°C goldbraun Uberbacken.

Brennwert p. P.: 587

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

25.10.04 spatz-nbg

Uberbackener Lachs Ei M



Zutaten fur 3 Portionen
750 g Brokkoli
250 g Bandnudeln

Salz und Pfeffer

380 g Lachsfilet
Zitronensaft

1 Pck. Sauce Bearnaise

100 ml Sahne

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen. Nudeln und Brok-
koli in kochendes Salzwasser geben und ca. 8 Minuten garen, anschlie-
Rend abtropfen lassen. Inzwischen den Lachs waschen, trockentupfen, in
Streifen schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Nudel-Brokkoli-Mischung in eine feuerfeste Form fullen,
Lachsstucke darauf legen. Sauce Bearnaise und Sahne verrihren und dar-
Uber giel3en. Im vorgeheizten Backofen bei 225°C ca. 12 Minuten Uberba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
31.01.06 malakan-fisch

Lachs Dunsten Alkohol

Canapes la Amiral mit Garnelen 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Garnele(n), ohne Schale

1 TI Olivendl

8 Blatter Basilikum

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
Knoblauch, nach Geschmack

2 cl Weinbrand

125 g Doppelrahmfrischkase

1 Tomate(n), (entkernt, gehautet, gewdurfelt)
Jodsalz

1 El Lachs - Kaviar
3 Ei(er), (gekocht)

12 Sardellenfilet(s)



Dill

12 Scheibe/n Baguette, (schrag geschnitten)
Salat der Saison

2 El Essig (Apfelessig)

1 El Ol

2 El Zucker
Pfeffer, weil3er

Zubereitung

Fruhlingslauch in Scheiben schneiden und in Olivendl glasig dunsten. Die
Garnelen dazu geben und mitdinsten. Fein gehackten Knoblauch, fein ge-
schnittenen Basilikum sowie die Tomatenwurfel dazu geben. Mit Wein-
brand abléschen und einkochen lassen. Diese Masse purieren, auskihlen
lassen und mit dem Frischk&se zu einer streichfahigen Masse verarbeiten.
Mit Jodsalz und weilRem Pfeffer abschmecken.

Baguettescheiben toasten und mit der Masse grof3ztigig bestreichen. Als
Garnitur je ein paar Scheiben Ei, einen mit Lachskaviar gefullten Sardel-
lenring und einen kleinen Dillzweig darauf setzen. Aus Essig, Ol, Jodsalz,
Zucker und Pfeffer einen Dressing herstellen. Die Blattsalate damit mari-
nieren und auf die Teller bouquetartig anrichten. Je 3 Canapes dazu set-
zen und servieren.

Schmeckt sehr lecker, ist weniger Arbeit, als es scheint.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.08.04 tiggerblue78

Fenchelsuppe mit Pernod und Lachsstreifen M

Zutaten fur 4 Portionen

700 g Fenchel (Knollen)

100 g Petersilie (Wurzeln)

100 g Zwiebel(n)

80 g Butter

%4 Liter Fischfond (aus dem Glas)
1 El Fenchelsamen

1/8 Liter Sahne
6 cl Schnaps (Pernod)

200 g Creme fraiche
Salz und Pfeffer

Lachs, in Streifen

Zubereitung



Fenchelgrun abzupfen, beiseite stellen. Knollen waschen, halbieren,
Strunk rausschneiden, Fenchel klein wurfeln.

Petersilienwurzel u. Zwiebeln schalen und klein wirfeln. Beides im Topf
mit der geschmolzenen Butter glasig dunsten. Fischfond, Fenchelwirfel
und -samen zugeben.

Nach ca. 12 Minuten Kochzeit Sahne, Pernod und Creme fraiche einruh-
ren, weitere 10 Min. kocheln lassen. Einige Fenchelwurfel rausnehmen,
beiseite stellen. Suppe purieren und durch ein feines Sieb passieren.
Suppe aufkochen, mit Fenchelgriin, Salz, Pfeffer wirzen. Fenchelstiicke
und Lachsstreifen zugeben und in der Suppe erwarmen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.04.03 jbaer

Gebackene Lachskuchlein mit 1 Ei M

Chilisauce

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Lachsfilet
2 Scheibe/n Weil3brot

1 Ei(er)

1 El Koriander, frisch, gehackt
Salz und Pfeffer, frisch gemahlener

FUr die Sauce:

2 Zwiebel(n)
% Glas Wein, weil3
1 El Tomate(n) - Pluree

2 El Schmand

6 Kirschtomate(n)

1 El Olivenadl

1 El Schnittlauch, frisch, gehackt
1 Chilischote(n), rot

Zubereitung

Den Lachs grob in Wiurfel schneiden, das Toastbrot zerzupfen, die Zwiebel
fein hacken, die Tomaten vierteln, die Chilischote entkernen und fein ha-
cken. Wahrenddessen den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Lachs, Weil3brot, Ei, Krauter mit einer Prise Salz und Pfeffer in der Mouli-
nette fein purieren. Aus der Masse vier runde Kuchlein formen und auf das
Backblech legen. Im Ofen 8-10 Minuten backen.



Wahrenddessen die Chilisauce bereiten: Die Zwiebeln und die gehackte
Chili im Olivendl weich dunsten, restliche Zutaten dazugeben und vier Mi-
nuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Die Fischkuchlein auf vorgewarmten Tellern mit etwas Weil3brot servieren.
Dazu passt ein ausgezeichneter Rosewein.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.09.04 Drumboy

Lachs auf Gemusebett M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Mohre(n)

1 Stange/n Lauch

1 Tasse Gemusebrihe
1 Tasse Wein, weil}

2 Schmelzkase - Ecke (Krauter)
2 El Creme fraiche

250 g Lachsfilet, (gefroren)

Zubereitung

Mohre und Lauch putzen und in 1-2 cm Scheiben schneide. Im Topf mit
der Bruhe, dem Schmelzk&se aufkochen. Hitze runter schalten. Creme
fraiche darunter ruhren, das Lachsfilet auf das Gemusebett legen und ca.
15 Min bei geringer Hitze dinsten.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
05.05.06 webgoddess

Lachs auf Lauchsauce M

Zutaten fur 2 Portionen

500 g Lauch

4 El Butter

100 ml Wein, weil3, trockener

100 g Creme fraiche
1 Zehe/n Knoblauch

2 Lachsfilet je ca. 400 g
2 Zitrone(n), der Saft davon



Salz und Pfeffer

Zubereitung

Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch klein hacken.
Den Lauch mit der Halfte der Butter andiinsten. Den Knoblauch dazugeben
und kurz mitdinsten. Wein dazugiel3en und halb verdunsten lassen. Cre-
me fraiche einrihren und ebenfalls etwa 8 Min. dinsten. Salzen und pfef-
fern.

Den Lachs kalt abspulen, abtupfen und mit dem Saft der halben Zitrone
betraufeln. Den Lachs in der restlichen Butter beidseitig etwa 6 bis 8 Mi-
nuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Lauchsauce anrich-
ten.

Sofort servieren.

Brennwert p. P.: 850

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

05.05.06 hammerjo

Lachs mit KrautersoRe M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Lachs

4 El Zitronensaft

Salz und Pfeffer, weil3er
40 g Butter
125 ml Wein, weil}

FUr die Sauce:

60 g Zwiebel(n), fein gehackt
125 ml Suppe vom Rind
125 ml Wein, weil3

125 ml Sahne

1 El Kerbel, fein gehackt

1 El Estragon, fein gehackt

1 El Zitronenmelisse, fein gehackt
Salz

2 El Sahne, geschlagen

Zubereitung

Lachs mit Zitronensaft betraufeln, 10 Minuten ziehen lassen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Butter erhitzen, den Lachs darin anbraten, mit Weillwein



aufgief3en und ca. 12 Minuten dunsten lassen. Den Lachs anrichten mit
Krautersol3e ubergiel3en.

Fur die Krautersol3e: Zwiebeln mit Suppe aufgielien und bis zur Halfte ein-
kochen lassen, mit Sahne und Wein aufgiel3en, kurz durchkochen, die So-
Re mixen oder passieren, Gewulrze und Krauter beimengen. Vor dem An-
richten geschlagene Sahne unterziehen.

Dazu passt Wildreis, Naturreis oder Weil3brot

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.02.03 Whooly

Lachsfilet in WeilRweinsauce M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Stange/n Lauch
1 Zwiebel(n)
12 Bund Dill
4 El Butter
100 ml Wein, weil}
2 Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer

600 g Lachsfilet ohne Haut

300 g Schlagsahne

Zubereitung

Lauchstange putzen, langs halbieren, dann waschen und schrag in Strei-
fen schneiden. Zwiebel abziehen, fein wirfeln. Dill abbrausen, Spitzen ab-
zupfen, beiseite legen, zarte Stangel grob hacken.

2 El Butter in einem breiten Topf erhitzen. Zwiebel und gehackte Dillstan-
gel andunsten. Mit Wein abléschen, Lorbeer zufugen. In einem zweiten
Topf Lauch in der restlichen Butter etwa 5 Minuten dinsten, salzen und
pfeffern.

Lachs abbrausen, trockentupfen, in 4 gleich gro3e Streifen schneiden. In
den heil3en Sud legen und zugedeckt bei kleiner Hitze 4-5 Minuten diuns-
ten. Danach herausheben, warm stellen.

Lorbeer entfernen, Sahne in den Sud geben, etwa 5 Minuten sdmig einko-
chen lassen. Lauchgemiuse hinzugeben und alles purieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit dem Lachs servieren.

Dazu passt Reis.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.05.06 kleineSchildy



Lachsfilet mit Kressesauce M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Lachsfilet

2 kleine Schalotte(n)
1 Glas Wein, weil3, trocken

2 El Creme fraiche

Salz

Pfeffer, weil}
1 Spritzer Zitronensaft
1 El Butter
1 Kastchen Kresse

Zubereitung

Die Schalotten in der Butter 5 Minuten andiinsten. Dann den Lachs dazu-
geben und von beiden Seiten ca. 2 Minuten leicht anbraten. Dann den
WeilRwein dazugeben und einmal aufwallen lassen. Deckel drauf und 10
Minuten bei kleiner Temperatur diinsten. Danach den Lachs herausneh-
men und warm halten. Creme Fraiche dazugeben, etwas einkochen las-
sen, salzen, pfeffern, mit Zitronensaft abschmecken. Den Lachs wieder
kurz in der Sauce wenden und mit der Kresse bestreut servieren. Dazu
Reis und ein gruner Salat mit Sahne-Zitronensauce

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
24.06.03 barcelona2002

Lachsmousse mit glasiertem M

Fenchel und Anis - Limonen - Schaum

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Lachs

150 g Fischfilet, feines (Scholle etc.)
100 g Spinat

2 Knolle/n Fenchel

2 Anis (Sternanis)

2 Limette(n)

50 ml Sahne

1 Zitrone(n)
50 g Butter



3 El Sahne, geschlagen

50 ml Schnaps (Ricard)

50 ml Wermut (Noilly Prat)

50 ml Fischbriuhe oder Gemiusebrihe
Puderzucker

Zubereitung

Den Spinat putzen und waschen, in einen Topf geben und die Hitze an-
machen. Einen Deckel draufgeben und warten, bis der Spinat zusammen-
gefallen ist. Das dauert nur wenige Sekunden. Sofort von der Hitze neh-
men und abtropfen lassen.

Eine Klarsichtfolie vor eine Terrinenform (750 ml) legen, so dass sie ge-
nauso breit wie die Form ist.

Die Spinatblatter auf der Folie ausbreiten.

Die Fischfilets auf die Spinatblatter legen, evtl. stellenweise mit einem
Messer begradigen. Die Reste zur Seite legen. Die Filets vorsichtig salzen.
Den Lachs leicht angefroren in Stucke schneiden und in die Kiichenma-
schine geben, salzen und etwas Zitronenschale dazu geben. Die Kuchen-
maschine einschalten und eiskalte Sahne langsam dazu geben, hin und
wieder die Masse Uberprifen. Sie darf nicht zu dunnflissig werden.

Die Folie mit dem Spinat und den Filets in die Form legen, so dass die Au-
Renwénde der Form bedeckt sind, mit der Lachsmasse auffullen. Die Spi-
nat- und Filetenden nach innen klappen, so dass die Masse oben bedeckt
ist. Mit weiteren Filetresten und Spinatblattern abdecken, damit das Mous-
se rundherum und gleichméafig weil3 und grun ist. Am Ende auch die End-
stucken der Klarsichtfolie umkippen und das Mousse auf diese Weise ab-
decken.

Die Form einige Male auf den Tisch klopfen, damit keine Luftlocher entste-
hen. In einem Wasserbad im Herd bei 200 Grad fur 30 Minuten fest wer-
den lassen.

Einen Fenchel klein schneiden, in Butter glasig dunsten, mit Bruhe, Noilly
Prat und Ricard aufgie3en. 2 Sternanis dazu geben, und die Schale einer
Limone abreiben und dazugeben. 30 Minuten kdcheln lassen. Dann absei-
en, noch etwas einkochen, evtl. mit Ricard vorsichtig abschmecken und
zur Seite stellen.

Einen Fenchel in vier Scheiben, die je ca. 3 mm dick sind, schneiden. But-
ter und Puderzucker in einer Pfanne schmelzen und die Fenchelscheiben
far einige Minuten auf beiden Seiten glasieren. Nicht salzen.

Vor dem Servieren, die Anissauce erwarmen und Schlagsahne unterheben.
Mit einem Schneebesen aufschlagen.

Das Mousse sturzen und in 12 Scheiben schneiden, je eine Fenchelscheibe
in die Mitte legen, das Mousse und den Anisschaum rundherum anrichten.
Mit hauchdunnen Streifen der Limonenschale bestreuen

Diese Menge reicht fur drei bis vier Personen als Vorspeise oder Zwi-
schengang, fur zwei Personen als Hauptgericht

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



16.11.02 Ingrid_R

Lachsspagetti M

Zutaten fur 3 Portionen

1 Pck. Lachsfilet (TK - Ware)

1 Zwiebel(n)
1 Bund Dill (alternativ 1 Pckg. TK - Dill)
1 Limone(n)

200 ml sulRe Sahne

100 ml Wein, weild (halbtrockener Silvaner)
1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer
2 Tl Speisestéarke

Butter

Ol (Olivenol)

Zubereitung

Zwiebel im Ol/Butter-Gemisch andiinsten, aufgetauten Lachs zugeben,
dunsten, mit Gabel zerdricken, mit Salz und Pfeffer wirzen. Sahne und
Weiswein zugeben, kochen lassen.

Speisestarke in kaltem Wasser verruhren, Sauce damit binden,

mit Limonensaft und Zucker abschmecken, Dill zugeben und sofort servie-
ren.

Passt zu Spaghetti.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.04.02 Rafael

Lachs Dunsten Diverses

Gurkensuppe mit Lachsstreifen M

Zutaten fur 4 Portionen

150 ml Gemusebriuhe

1 Salatgurke(n)

3 Zehe/n Knoblauch

2 Zitrone(n), den Saft davon
Pfeffer, weil3er aus der Muhle
Salz



200 g Joghurt (Sahnejoghurt)

100 g Lachs, gerauchert
1 Bund Dill

Zubereitung

Die Gemusebruhe zum Kochen bringen und die geschalte, gewdurfelte
Gurke darin dunsten, bis sie glasig ist. Sahnejoghurt mit Salz, Pfeffer, Zit-
ronensaft und gepresstem oder zerdricktem Knoblauch verruhren. Brihe
mit Gurke von der Kochplatte nehmen und die Joghurtmasse unterheben.
Alles grob purieren. Fein gehackten Dill einrihren, in Suppenteller oder -
tassen verteilen und mit diinnen Lachsstreifen garnieren.

Sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.05.02 Ronomu

Lachs - Krabben - Topf

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Zwiebel(n)

200 g Knollensellerie

1 Limette(n)

3 Zehe/n Knoblauch
600 g Lauch

400 g Lachsfilet

100 g Krabben

2 El Olivendl - Butter - Gemisch
15 Liter Gemusebrihe
1 Tl Estragon, getrocknet

Zubereitung

Die Zwiebel in Ringe, den Sellerie in Stifte schneiden. Von der Limette die
Schale abreiben. Den Knoblauch fein hacken; den Lauch putzen und in
Ringe schneiden. Das Lachsfilet saubern und in Stlucke teilen; die Krabben
abspulen. Das Ol erhitzen und die Zwiebel, den Sellerie und den Knob-
lauch ca. 5 Minuten dunsten. AnschlieRend die Lauchringe und den Estra-
gon zugeben und mit der Bruhe auffullen. Ca. 5 Min. kdcheln lassen. Die
Lachsstucke und die Krabben zugeben und nochmals weitere 8 - 10 Minu-
ten bei milder Hitze mehr ziehen als kdcheln lassen. Zum Schluss die ab-
geriebene Limettenschale unterziehen und ggf. noch wurzen.

Dazu passt sehr gut Safranreis!



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.04.05 scharly

Lachs - Thunfisch - Ragout mit Chinakohl

Zutaten fur 1 Portionen
10 g Ingwer, frisch

1 El Essig

2 Tl Zucker

60 g Lachsfilet

60 g Thunfisch

2 El Sojasauce
200 g Chinakohl
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden. Essig und Zucker aufko-
chen, den Ingwer zugedeckt darin ca. 10 Min. dunsten. Im Sud abkuhlen
lassen.

Lachs- und Thunfischfilet in mundgerechte Wiurfel schneiden, mit etwas
Sojasauce betraufeln. Chinakohl in 2 cm breite Streifen schneiden, mit
etwas Salz und Pfeffer, sowie der restlichen Sojasauce mischen. In einen
Dampfeinsatz geben, Fischstucke darauf legen und uber Wasserdampf im
geschlossenen Topf 10 Min. dampfen. Kohl, Fisch und Ingwer zusammen
anrichten.

Dazu passt Reis.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

13.05.02 Hobbykoechin

Lachs mit Ratatouille

Zutaten fur 2 Portionen

2 Lachsfilet

1 Zucchini

1 Paprikaschote(n)

4 El Olivendl

4 Tomate(n)

1 Zehe/n Knoblauch
etwas Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Thymian, getrockneten



Zubereitung

Zucchini und Paprika in Wurfel schneiden, Olivendl erhitzen und den zer-
druckten Knoblauch mit den Gemiusewdurfeln hineingeben. Ca 3 Min dins-
ten. AnschlieRend die Tomaten und den Thymian beifigen. Das Gemuse
ca. 5 Min koécheln lassen.

Die Lachsfilet salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln. Anschlie-
Rend den Fisch im Olivendl braten.

Brennwert p. P.: 250
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.04.05 moldova81

Lachs mit Zucchinigemuse M

Zutaten fur 2 Portionen

300 g Lachsfilet

2 El Zitronensaft
Salz und Pfeffer

2 Schalotte(n)

2 Zehe/n Knoblauch

20 g Butter

300 g Zucchini

100 ml Sahne

Cayennepfeffer
Krautersalz
1 Tl Thymian - Blattchen

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und mit Zitrone betraufeln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Derweil die Schalotten in feine Ringe schneiden und den Knoblauch fein
hacken. Zucchini waschen und putzen und in Streifen schneiden

Butter erhitzen und Schalotten und Knoblauch glasig dinsten. Zucchini
zufugen und ebenfalls andiinsten. Sahne angiel3en. Mit Pfeffer und Ca-
yennepfeffer, Krautersalz und Thymianblattchen und Zitronensaft ab-
schmecken.

Fischfilets in die Sauce geben und zugedeckt bei mafiger Hitze ca. 8 Minu-
ten garen.

Dazu passen sehr gut Bandnudeln.

Man kann auch Steinbuttfilets oder Seeteufelfilets verwenden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



06.09.03 baghira555

Lachscremesuppe M

Zutaten fur 4 Portionen
Fischbrihe aus Lachsfischkdopfen und anderen Abfallen vom Lachs
1 Zwiebel(n)
1 Mohre(n)
12 Stange/n Porree
1 Lorbeerblatter
2 Tl Salz
einige Pfeffer - Korner, weil}
1 Liter Wasser

500 g Lachsfilet ohne Haut, frisch

4 Fruhlingszwiebel(n)
2 El Butter
1 El Mehl

1/8 Liter sufle Sahne

1/8 Liter Creme fraiche

1 Msp. Safran, gemabhlen
Pfeffer, weil3, frisch gemahlen
etwas Zitronensaft

100 g Lachs, gerauchert

Zubereitung

Einen Fischfond zubereiten. Dazu: Zwiebel schalen, halbieren und mit der
Schnittflache nach unten in einen erhitzten Topf legen, ohne Fett anristen
und mit dem Wasser abloschen. M6hre putzen und grob wiurfeln, Porree
waschen und in grobe Scheiben schneiden. Lachsabfélle kalt abspulen, mit
dem Gemuse, einigen Pfefferkdrnern, Salz und dem Lorbeerblatt zu dem
Sud geben und etwa 30 Min. sanft kécheln lassen. AnschlieR3end den Fond
durch ein Sieb in einen Topf geben. (Wenn's schnell gehen soll, evtl. ferti-
gen Fischfond kaufen).

Far die Suppe:

Lachs wurfeln, in den Fond geben und 5-10 Min. bei kleiner Hitze ziehen
lassen. Fruhlingszwiebeln fein wurfeln, das Grun in feine Ringe schneiden.
Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebelwdrfel und das Grun darin kurz
glasig diunsten, heraus nehmen und beiseite stellen. Mehl unter Ruhren zu
der Butter geben und mit etwa 500 ml Fischfond nach und nach ablo-



schen, und kurz aufkochen lassen. Sahne und Creme fraiche zugeben
(sollte nicht mehr kochen), mit Salz, Pfeffer, Safran und etwas Zitronen-
saft abschmecken. Die Zwiebelwirfel, das Zwiebelgriin und die Lachswir-
fel in die Suppe geben. Kurz vorm Servieren mit gerduchertem Lachs in
feinen Streifen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
27.10.01 Sonja Wagner

Lachsragout M

Zutaten fur 2 Portionen

400 g Lachs, gefroren

2 Paprikaschote(n), rot, kleingeschnitten
8 grolie Champignons
2 El Butter

8 El Sahne

2 Tl Bruhe, gekornte
2 Tl Curry
2 TI Dill

Den Fisch auftauen und in Wirfel schneiden, in der Butter anbraten, die
Paprika und Champignons dazugeben und 10 Minuten dunsten. Mit der
Sahne und den Gewlrzen abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.08.02 llla

Spinat - Pilz - K&se - Reis mit Lachs M

Zutaten fur 2 Portionen

100 g Naturreis

400 g Champignons, aus der Dose
50 g Zwiebel(n)

100 g Spinat (TK)

250 g Lachsfilet (TK)

50 g Gorgonzola
1Tl Ol

Zubereitung



Zwiebeln in Ol andiinsten. Reis zugeben und auf hoher Stufe kurz anbra-
ten. Mit Flussigkeit der Pilze abloschen und ca. 30-40 Minuten kochen las-
sen (evtl. etwas Wasser nachgeben).

Spinat und evtl. zerkleinerte Pilze zugeben. Kase zugeben und schmelzen
lassen. Dazu Lachsfilet in der Pfanne gar diinsten (kann auch zerkleinert
unter den Reis gemischt werden).

Brennwert p. P.: 575

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

15.01.06 Cckone

Spinatsoufflé mit Lachssauce 10 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

700 g Lachs, frischen, gegarten

1 Prise Salz

Pfeffer, aus der Muhle
600 g Spinat, frischen, blanchierten
60 g Butter

150 g Parmesan, geriebener
10 Ei(er)

2 dl Creme fraiche

2 Zwiebel(n), rote
1 Prise Muskat
Zitrone(n) - Schale

Den bereits im kochenden Salzwasser gegarten, mit Salz und Pfeffer ab-
geschmeckten, gut abgetropften Spinat kurz in Butter anbraten. Zwiebeln
fein hacken, ebenfalls in Butter glasig duinsten. Eier in Eiweild und Eigelb
trennen.

Den Spinat mit dem geriebenen Parmesankése im Mixer ganz fein purie-
ren. Die ganz fein gehackten Zwiebeln zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Eigelbe aufschlagen und dem Spinat zuftigen.
Die Eiweil3e zu einem festen Eischnee schlagen und vorsichtig unter die
Spinatmasse heben. Die Masse in eine eingefettete Form geben und diese
im Wasserbad im Ofen bei 200° ca. 20 Minuten backen. Kurz vor dem
Servieren wird der Lachs (Vorsicht: auf evtl. Graten achten!) im Mixer pu-
riert, mit der Creme fraiche verrihrt und mit Salz, Pfeffer und der ge-
riebenen Zitronenschale abgeschmeckt und zum Spinatsoufflé gereicht.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
07.02.06 aixquisit



Wirsing - Lachs - Gratin M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kl. Kopf Wirsing
5 El Butter, weiche

400 g Lachsfilet (ca.)

1 Zitrone(n)
2 Scheibe/n WeilRbrot oder Toastbrot

100 g Parmesan, frisch geriebener

200 g Creme fraiche

3 Tl Meerrettich, frisch gerieben oder aus dem Glas
1 Bund Dill
Salz und Pfeffer, frisch gemahlener

Die Blatter vom Wirsing l6sen, die dicken Blattrippen rausschneiden. In
kochendem Salzwasser knapp bissfest garen, in eiskaltem Wasser ab-
schrecken, abtropfen lassen (evtl. etwas ausdrucken) und grob hacken. In
3 El Butter kurz dunsten, salzen, pfeffern.

Den (Elektro-)Grill vorheizen. Lachs in ca. 1 cm dicke schrage Streifen
schneiden, mit etwas Zitronensaft betrdufeln, salzen, pfeffern.

Das Weil3brot ohne Rinde kriimelig reiben, mit restlicher Butter und dem
Parmesan verkneten. Creme fraiche mit Meerrettich, gehacktem Dill, Salz,
Pfeffer und tbrigem Zitronensaft vermischen. Eine flache ovale Gratinform
ausfetten, den Wirsing hineingeben, darauf den Lachs. Zuerst die Meerret-
tichcreme daruber verteilen, dann das Brot-Parmesan-Gemisch. Die Form
unter den Grill schieben und etwa 8 Minuten goldbraun gratinieren. Dazu
Salzkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
14.06.04 Tilla

Lachs Dunsten Kartoffeln

Edle Kartoffelsuppe mit kérnigem Senf M
Fir den Thermomix

Zutaten fur 4 Portionen
1 Zwiebel(n)
30 g Butter



300 g Kartoffeln
500 g Bruhe

50 g Creme double,

50 g Sahne

25 g Senf (Vollkornsenf)
1 Tl Estragon
10 g Zitronensaft
2 Tl Zucker
Salz

Zubereitung

Zwiebel halbiert, 1 Knoblauchzehe in den Mixtopf geben u. 5 Sec./Stufe 5
zerkleinern. 30 gr. Butter zugeben u. 3 Min./Dampfgaren/Stufe 1 dinsten.
300 gr. Kartoffeln in Sticken zugeben u. 4 sec./Stufe 4 grob zerkleinern.
500 gr. Bruhe o. Kalbsfond auffiullen u.15 Min./100°C/Stufe 2 garen.

50 gr. Creme double, 50 gr. Sahne, 25 gr. Vollkornsenf, 1 Tl. Estragon,
Zitronensaft,

1/2 Tl Zucker, Salz zugeben und 15 Sec./Stufe 4 (nicht ganz fein) purie-
ren. Sofort servieren.

Tipp : Wer es edler mag, eventuell mit Krabben oder gerduchertem Lachs
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.03.06 roteadelline

Gefullte Schollenréllichen im Wirsingmantel M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kopf Wirsing

200 g Lachsfilet

8 kleine Fischfilet (Schollenfilets)
3 El Zitronensaft

150 g Creme fraiche
400 g Kartoffeln
30 g Butter
Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung



Kohl putzen, waschen, in kochendem Salzwasser blanchieren. Nach und
nach 8 der aul3eren Blatter ablosen und kalt abschrecken. Die Rippen flach
schneiden. Restlichen Kohl vierteln, Strunk herausschneiden, Kohl in
Streifen schneiden. Lachs wurfeln, fein purieren. Mit 1/2 El Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und 1 El Creme fraiche vermengen. Schollenfilets kalt abspu-
len, trocken tupfen, mit Gbrigen Zitronensaft betraufeln. Lachs-Farce
gleichmalig draufstreichen, aufrollen. Auf die ausgebreiteten Wirsingblat-
ter legen, Seiten einschlagen und aufrollen, mit Spiel3en feststecken. Die
Kartoffeln schalen, wurfeln. AnschlielRend in geschmolzener Butter mit
dem geschnittenem Wirsing geben. Ubrige Creme fraiche darunter riihren,
3-4 El Wasser zugeben. Mit Salz und Pfeffer und Muskatnuss wurzen. Wir-
singrouladen drauflegen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 20-25 Min. dins-
ten. Vor dem servieren Holzspiel3e entfernen.

Brennwert p. P.: 600
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

11.05.01 Dine

Kartoffelcremesuppe mit Raucherlachsstreifen M

Zutaten fur 4 Portionen

3 Fruhlingszwiebel(n), feine Ringe

3 El Butter

50 g Kartoffeln, mehlig kochend, wiurfeln
1 kleine Mohre(n), geraspelt

50 g Sellerie, geraspelt

800 ml Fischfond

150 g Creme fraiche

Salz
Pfeffer, weil3, a.d. Muhle

1 Prise Muskat, frisch gerieben
Zitronensaft

50 g Lachs (Raucherlachs), schmale Streifen

Zubereitung

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Fruhlingszwiebeln bis auf 2 El
darin glasig dunsten. Die Kartoffeln, die M6hre und den Sellerie dazuge-
ben und alles kurz andunsten. Mit Fischfond aufgiefRen, aufkochen und zu-
gedeckt ca. 20 Minuten kocheln.

Die Suppe purieren, die Creme fraiche unterrihren und 5 Minuten kochen.
Mit Salz, Muskat, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Suppe in
Tassen oder auf Teller fullen, mit den restlichen Frihlingszwiebeln und den
Lachsstreifen bestreuen.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.11.04 kaiserschmarn

Kartoffelsuppe mit Lachsstreifen M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zwiebel(n)
500 g Kartoffeln
1 Bund Suppengrin
Salz und Pfeffer
14 Liter Brihe oder Wasser
1 El Mehl

125 g Schlagsahne

250 ml Milch
2 El Wein, weil3, trocken
1 Bund Dill

Lachs, Menge nach Wunsch

evtl. Garnele(n)

Zwiebeln und Kartoffeln schéalen. Zwiebeln der Lange nach halbieren und
in Ringe schneiden. Kartoffeln waschen und wirfeln.

Suppengrun putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebelringe und Kar-
toffeln in Fett andunsten, Suppengriun dazugeben und unter Ruhren ca. 10
Min. dunsten.

1/2 L Bruhe, Salz und Pfeffer zufiigen und zugedeckt ca. 20 Min. garen.
Die Suppe purieren oder mit dem Stampfer zerdricken.

Mehl, Sahne und Milch in einen Schuttelbecher geben und kraftig schut-
teln.

Die Suppe damit binden, kurz aufkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Wein abschmecken.

Dill fein hacken und in die Suppe geben.

Lachs in feine Streifen schneiden und kurz in der Suppe erhitzen. Evtl.
Garnelen zugeben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.05.06 Pitty2

Schnelle Lachspfanne mit Gnocchi M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Zwiebel(n)



100 g Lachs, geraucherten (halbe Packung)

15 Becher Sahne
15 Becher Wasser

1 El Schmand

1 El Frischkase, (gerne fettarm)

Pfeffer
Salz
1 Pck. Gnocchi

Zubereitung

Zwiebel grob wiirfeln und in heiRem Ol in einer Pfanne glasig diinsten.
Lachs grob wurfeln und kurz mitschmoren lassen. Dann Sahne und Was-
ser hinzugief3en und ca. 5 min auf kleiner Hitze kdcheln lassen, damit die
Sol3e den Lachsgeschmack annimmt. Gnocchi im Salzwasser garen, bis sie
oben schwimmen (ca. 2 min). Wahrenddessen den Schmand und den
Frischkase unterruhren (Frischkase dickt an). Noch mit Pfeffer und evtl.
Salz abschmecken. Die Gnocchi abgiel3en und unterrihren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
12.04.04 kaddykaze

Spinat - Lachs - Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Kartoffeln

3 kleine Schalotte(n)

500 g Champignons, frisch

200 g Creme fraiche

200 g Sahne
600 g Spinat, tiefgefroren (gehackter und Blattspinat gemischt)

300 g Lachs, gerauchert

1 Zehe/n Knoblauch
1 El Butter
Salz und Pfeffer
Muskat

Kartoffeln in der Schale kochen. Die Schalotten fein hacken und dunsten.
Champignons putzen, in Scheiben schneiden und mitdunsten. Sahne und
Creme fraiche dazu geben und einkochen lassen. Kraftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Spinat vorbereiten, mit Muskat und gepresstem



Knoblauch wirzen. Kartoffeln pellen und in nicht allzu dicke Scheiben
schneiden.

Kartoffeln, Champignons, Lachsfilet und Spinat in eine Auflaufform schich-
ten, mit Butterflockchen besetzen. 20 Minuten bei 200 Grad backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.11.02 cannella

Lachs Dunsten Nudeln

Bandnudeln mit Lachs und Spinat

Zutaten fur 3 Portionen

200 g Lachsfilet

2 Zitrone(n)

250 g Bandnudeln

1 Schalotte(n)

1 El Senf

250 g Spinat (TK-Rahmspinat)

Spinat auftauen, Nudeln kochen.

Schalotte glasig dunsten, Lachswiurfel dazu, anbraten, mit Zitronensaft,
Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat unterrithren und anschlieRend
Nudeln und Lachs unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
21.04.04 Anky

Bandnudeln mit Lachssauce WM
etwas Leckeres fur Gaste

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Bandnudeln, schmale griine
Salz

1 kleine Zwiebel(n)

2 El Butter

1 Zehe/n Knoblauch

Y4 Liter Wein, weil3, trocken

375 g Sahne

Pfeffer, weil3er, frisch gemahlen
1 El Zitronensaft



350 g Lachs, frischer
1 Bund Schnittlauch

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln darin in 8-10 Minu-
ten "al dente" kochen.

Inzwischen die Zwiebel schalen und sehr fein hacken. In einem Topf die
Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig dunsten. Die Knoblauchzehe
schalen und durch die Presse dazudrucken.

Mit dem Weil3wein aufgiel3en und die Flussigkeit fast ganz einkochen las-
sen. Die Sahne dazugiel3en, aufkochen und im offenen Topf um knapp ein
Drittel einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschme-
cken.

Inzwischen den Lachs in kleine Wurfel schneiden. Den Schnittlauch ab-
brausen, klein schneiden, mit den Lachswdurfeln in die heil3e Sauce ruhren
1 Minute ziehen lassen.

Die Nudeln abgielR3en, auf Teller verteilen und die Sauce in die Mitte dar-
Uuber geben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.07.05 Ela*

Bandnudeln mit LachssolRe M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Bandnudeln, grine
1 Bund Lauchzwiebel(n)

1 Becher Mascarpone
1 Becher Sahne

150 g Lachs, gerauchert

Muskat
Pfeffer

Die Bandnudeln in Salzwasser al dente garen. Die Lauchzwiebeln klein-
schneiden und bei geringer Warmezufuhr langsam dunsten, bis alles etwas
zusammengefallen ist. Dann den Mascarpone und die Milch dazugeben
und mit Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Zum Schluss den Lachs in
kleinere Stucke teilen und dazugeben, kurz mitkochen. Die Nudeln auf
Tellern verteilen und die Sol3e auch - fertig!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.08.01 Sandra

16.01.2002 17:49 Kommentar von msbbonn



schmeckt lecker, aber das Rezept ist ungenau. Was soll man denn nun
zugeben, Milch oder Sahne?? In der Zutatenliste ist es Sahne, im Rezept
selbst dann Milch?

Ich empfehle Sahne, denn Fett ist ein wichtiger Geschmackstrager, grins!

11.02.2002 00:29 Kommentar von picard66
Kann mich da nur anschlieBen: Sahne wem Sahne gebuhrt!

Ansonsten empfehlenswert fur die kleine Kuiche zwischendurch. Wer es
kraftig mag, darf ruhig auch noch einen Hauch Salz dazugeben.

31.10.2002 23:06 Kommentar von Augustine

Lieber mehr Lachs schliel3e ich mich an, aber 2 Becher Mascarpone sind
schon ok.

Hat oberlecker geschmeckt-

Reste lassen sich gut mit mehr Sahne und evtl. Lachs strecken fur den 2.
Tag

Fischragout mit Spinat M

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Lachsfilet

1 Zitrone(n), den Saft

1 m.-grol3e Zwiebel(n)

250 g Champignons

10 g Butter oder Margarine
Salz und Pfeffer, weil3er

300 g Blattspinat, Tiefkthl

250 g Bandnudeln

100 ml Milch

2 El Saucenbinder, hell
1 kl. Bund Dill

Zubereitung

Lachs waschen, wiurfeln und mit 2-3 El Zitronensaft betraufeln. Ziehen
lassen. Zwiebel schalen, wurfeln. Pilze putzen, waschen. In Scheiben
schneiden. Zwiebel im heil3en Fett andlinsten. Pilze darin anbraten, wair-
zen, herausnehmen. Spinat und 100 ml Wasser ins Bratfett geben. Ca. 15
Min. bei mittlerer Hitze auftauen lassen. Nudeln in Salzwasser ca. 10 Min.
kochen. 200 ml Wasser und 2 El Zitronensaft aufkochen. Lachs darin zu-
gedeckt ca. 5 Min. dunsten. Herausnehmen. Inzwischen Spinat aufkochen
und Champignons darin erwarmen. Milch zum Fischfond gief3en und auf-
kochen. Mit SolRenbinder binden. Sol3e kraftig abschmecken. Dill waschen,



hacken. Mit dem Lachs in die Sol3e geben. Gemuse und abgetropfte Nu-
deln mischen.

Brennwert p. P.: 660

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

08.07.02 Angel8854

Gemuseauflauf mit Lachs M

und Nudelbeilage

Zutaten fur 2 Portionen
1 Stange/n Lauch

250 g Brokkoli

1 El Tomatenmark

2 El Creme fraiche
125 ml Brihe

250 g Lachs

50 g Kase, gerieben
150 g Nudeln Buitoni,

Zubereitung

Der Lauch wird geputzt, in Sticke geschnitten und gewaschen. Brokkoli
putzen, in Roschen teilen und waschen. Beides in 125 ml Bruhe gar diuns-
ten. Den Lachs in kleine Sticke teilen, sduern und salzen und etwa 10
min. ziehen lassen. Das Gemuse wird aus der Brihe genommen. Das To-
matenmark und die Creme fraiche werden in die Bruhe hineingerthrt und
mit Pfeffer abgeschmeckt.

Den Lauch und den Brokkoli in eine Auflaufform fullen, den Lachs dazwi-
schen verteilen, die Sol3e zugeben und mit dem Kase bestreuen.

Die Nudelbeilage kochen und inzwischen den Auflauf bei 180 Grad Heil3luft
backen (ca.15 min.).

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
10.07.06 coco82

Knusprige Lachsfilets auf Gemuse - Nudeln

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet
2 El Menhl



2 El Semmelbrosel
4 El Ol
300 g Bandnudeln
300 g Zucchini
1 Stange/n Lauch
3 El Ol, Olivenol
2 El Butter
250 ml Tomate(n), passiert
1 Schuss Wein, Welil3wein
Tomatenketchup
Petersilie
Basilikum
Knoblauch, nach Geschmack
Salz
Pfeffer
Paprika, edelsuf3

Zubereitung

Backrohr auf 160° vorheizen, Lauch und Zucchini in Streifen schneiden.
Brosel und Mehl vermischen. Lachs salzen und pfeffern und mit der Haut-
seite in die Broselmischung tauchen, in heiBem Ol kurz anbraten (nur auf
der Hautseite) und fur ca. 10 min. ins Rohr schieben. Gemuse schneiden,
in Ol-Butter-Mischung bissfest diinsten. Die restlichen Zutaten unterriih-
ren und abschmecken. Die gekochten Nudeln dazugeben und vermischen.
Gemusenudeln auf Teller geben, den Lachs mit der Hautseite nach oben
darauf legen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.02.04 Seide

Lachslasagne Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Pck. Lachs, tiefgekuhlt

900 g Blattspinat
2 Zehe/n Knoblauch
1 Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer
1 Pck. Lasagneplatte(n) (ohne Vorkochen)

2 Pck. Sauce Hollandaise evtl. etwas mehr
200 g Schmelzkase, natur

200 g Kase (Gouda), gerieben



Zubereitung

Zwiebel in Wirfel schneiden, dunsten, Spinat und Knobi dazugeben,
dunsten und wurzen. Lachsfilet in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden. Eine
Auflaufform fetten und in folgender Reihenfolge schichten:

Sol3e, Lasagneblatter, Sol3e, Lachs, Sol3e, Lasagneblatter SolRe, Spinat,
Sol3e, Lasagneblatter, Sol3e, geriebener Kase
Bei ca. 200 Grad ca. 30 Min. backen.

Bei 4 Personen bitte auch 2 Pakete Hollandische Sol3e nehmen.
Kann sehr gut vorbereitet werden.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
26.04.02 HelgaZ2

Lachsnudeln M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln (Spaghetti)

100 g Lachs, gerauchert

250 ml Sahne, oder mehr

1 Zwiebel(n)
etwas Dill
etwas Butter oder Olivenodl

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen. Wahrenddessen die Zwiebel
fein und den Lachs etwas grober wiurfeln. In der Butter oder Ol die Zwie-
belwiurfel glasig werden lassen, den Lachs zufigen und ein paar Minuten
dunsten. Dann den Dill (wenn er frisch ist, waschen und klein hacken), die
Sahne zufugen, kurz aufkochen lassen und wurzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
11.07.05 oladefrio

Lachsnudeln M

Zutaten fur 4 Portionen
2 El Ol

2 Zehe/n Knoblauch

2 kleine Zucchini



400 g Lachsfilet
4 Tomate(n)

400 ml Fischbrihe

200 ml Sahne

Salz und Pfeffer
Zitronensaft

500 g Nudeln (Spaghetti)
Dill

Ol in einer Pfanne erhitzen. Feingehackte Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig dunsten. Feingewurfelte Zucchini zugeben. Lachs streifen und mit
den gehauteten, entkernten und gewdurfelten Tomaten zugeben, kurz alles
durchschmoren. Fond und Sahne zugeben und 2 Min. bei kraftiger Hitze
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken und den feinge-
hackten Dill (Menge nach Geschmack) zugeben. Mit den Spaghetti auf
vorgewarmten Tellern servieren. Evtl. kann die Sauce mit gerauchertem
Lachs variiert werden, schmeckt auch sehr gut.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
22.04.02 Koelkast

Lachsnudeln mit Cognac M

Zutaten fur 4 Portionen
5 El Butter
1 Schalotte(n)

1.5 Becher Sahne

2 El Tomatenketchup

1 Wurfel Gemusebriuhe
3 El Cognac, evt. mehr
3 Zehe/n Knoblauch

300 g Lachs, roh oder gerauchert, in Streifen geschnitten
500 g Nudeln (Tagliatelle), grin und weil3

Zubereitung

Zunachst 1-2 El Butter heild machen. Sofort die klein geschnittene Scha-
lotte glasig dunsten. In der Zwischenzeit 1 Becher Sahne mit dem Mixer
steif schlagen und mit der Zwiebel erhitzen. 2 El Ketchup in die Sahne ge-
ben, evt. auch mehr, bis die Sol3e eine schdone rosa Farbe bekommt.
Schlie3lich den Cognac in die Sol3e und aufkochen lassen. Mit ein wenig
Pfeffer sowie einem Suppenwurfel abschmecken. Dartber hinaus 2-3 Ze-



hen Knoblauch, fein gepresst, mitkochen lassen. Nun die Sof3e 15 Minuten
koécheln lassen bzw. mit dem Purierstab kurz aufschlagen und mit Sahne
gegebenenfalls ein wenig verlangern. Schlielllich die Sol3e mit kalter But-
ter aufmontieren. Den Lachs hinzufiigen, diesen allerdings nicht allzu lan-
ge mitkochen lassen, da er sonst zu sehr zerfallt.

Wahrenddessen die Tagliatelle in Salzwasser al dente kochen. Kurz vor
dem Servieren Nudeln und LachssolRe mischen. Dazu passt sehr gut ein
einfacher gruner Salat.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.07.05 6siprinzessin

Lachspasta mit Petersiliensolie M

Zutaten fur 4 Portionen

450 g Lachsfilet ohne Haut

225 g Nudeln (Penne)
175 g Kirschtomate(n) (halbiert)

150 g Creme fraiche

3 El Petersilie, feingehackte
1 Liter Bruhe
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Wasser fur die Penne (mit etwas Salz), sowie die Bruhe in je einem
Topf zum Kochen bringen. Den Lachs in mundgerechte Stucke schneiden
und Uber der Brihe dunsten. Wahrend dessen die Penne im Salzwasser
kochen.

Sobald die Penne fertig sind (nach 10 - 12 Minuten, je nach Geschmack),
diese abtropfen lassen und die Tomaten und den Lachs darunter heben.
AnschlieRend mit Petersilie und Creme fraiche vermischen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
12.07.06 Kaivogel

Lachsspaghetti a la Karbonara 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
300 g Nudeln (Spaghetti)

100 g Lachs, gerauchert (Filet oder Scheiben)



1 Zwiebel(n)
200 g Sahne

2 Ei(er)
2 Knoblauchzehe(n)

3 El Parmesan

Salz und Pfeffer
Ol (neutrales)

Zubereitung

Spaghetti wie gewohnt kochen.

Zwiebeln zu moglichst feinen Wiurfelchen und den Lachs (hier blof3 nicht
an Qualitat sparen) in kleine Stucke schneiden. Den Knoblauch schélen
und moglichst fein hacken (man darf nattrlich auch eine Knoblauchpresse
verwenden - ich personlich hacke lieber).

Die Zwiebeln in Ol glasig diuinsten, die Halfte des Knoblauchs und den
Lachs kurz darin anschwitzen und schnell wieder vom Herd nehmen.
Sahne, Eier, (mdglichst alten und frisch geriebenen) Parmesan, die andere
Halfte des Knoblauchs und Gewdrze in einer Tasse verruhren.

Die fertigen Spaghetti abschutten und ganz schnell zurtck in den Topf ge-
ben.. Jetzt die Ei-Sahne-Masse daruiber schutten und mit den Spaghetti
verrihren. Wenn das Ei nicht durch die Resthitze des Topfes und der Nu-
deln beginnt zu stocken, noch mal kurz auf die Herdplatte zurtckstellen.
Zum Schluss noch den Lachs und die Zwiebeln einrtihren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.07.06 TRex

Lachswurfel auf Spinatnudeln M

Zutaten fur 3 Portionen

500 g Lachs, frisch

150 ml Gemiusebrihe
1 Bund Basilikum
2 Zehe/n Knoblauch

300 ml Rahm

Pfeffer

Salz
350 g Nudeln (Vollkornnudeln)
1 Zwiebel(n), gehackt
200 g Blattspinat, frisch



Fett

Zubereitung

Die Zwiebel in wenig Fett dunsten. Den Spinat putzen und mitdunsten,
bis keine Flussigkeit mehr ubrig bleibt. Spinat beiseite stellen. Den Lachs
in grol3e Wurfel schneiden und in der heil3en Bouillon etwa 5 Minuten zie-
hen (pochieren) lassen. Die Lachswurfel herausnehmen. In die Restflus-
sigkeit die Knoblauchzehen pressen, das Basilikum beifugen und purieren.
Mit Rahm auffullen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und warm stellen.
Die Nudeln in siedendem Wasser al dente kochen, abtropfen und den Spi-
nat unterrihren. Die Lachswurfel mit der Sauce zu den Teigwaren heifl}
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
29.01.05 Kummerkiste

Lecker Lachsnudeln M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Bandnudeln, grine

1 Zwiebel(n), fein gehackt
200 g Pilze, frisch, in Scheiben
250 ml Gemusebrihe

100 ml Sahne
125 ml Milch

1 Paket Lachs, geraucherten

Salz und Pfeffer
Zitronensaft

n. B. Saucenbinder, hell
Ol, fur das Wasser
Butter, zum Andunsten

Zubereitung

Bandnudeln in Ol-Salzwasser kochen, anschlieBend abgieRen und ab-
schrecken. Wahrend die Nudeln kochen, Zwiebel in einer Pfanne mit etwas
Butter andiinsten, Pilze hinzugeben und weiter dunsten lassen. Mit der
Gemusebruhe abléschen und diese etwas einkochen lassen. Sahne und
Milch hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Mit Pfeffer, Salz und Zitro-
nensaft abschmecken. SofRe mit etwas Mondamin andicken. Kurz vor dem
Servieren den Lachs unterheben. Nudeln extra reichen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



20.12.05 raebiger

Nudeln mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Bandnudeln, grin

300 g Lachsfilet (frisch oder TG)

2 Zitrone(n) (Saft)
30 g Butter oder Pflanzenmargarine
300 g Erbsen (TK)

Y4 Liter Schlagsahne

2 El Speisestarke
Y4 Liter Gemusebruhe
1 Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer
1 Zitrone(n), in Scheiben geschnittene zum Garnieren

Zubereitung

Die Nudeln nach Anweisung auf der Packung kochen. Lachs sdubern, tro-
cken tupfen, in ca. 1-cm-grof3e Sticke schneiden und mit dem Zitronen-
saft sauern. Die in Ringe geschnittene Zwiebel im erhitzten Fett glasig
dunsten. Den Lachs und die Erbsen hinzufugen und andunsten. Brihe und
Sahne dazugeben und ca. 5 Minuten garen. Nun nochmals aufkochen, mit
der Speisestarke binden und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die abgegossenen Bandnudeln vorsichtig unterheben, auf erwarmten Tel-
lern portionieren und mit den Zitronenscheiben garnieren.

Brennwert p. P.: 170
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.08.05 kallihampi

Nudeln mit Lachs - Brokkoli - Sauce M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Nudeln (Bandnudeln)

300 g Lachsfilet (TK oder frisch)
500 g Brokkoli

100 ml Kondensmilch (4%)
1 Tl Gemusebruhe, Pulver



1 El Ol oder Butter
Zitronensaft
Salz und Pfeffer
etwas Wasser, Fischfond oder Wein, weil}

Milch

Brokkoli putzen und in Roschen teilen. Die Nudeln garen und nach ca. 4
Minuten den Brokkoli zugeben. Den (gefrorenen) Lachs im Fett von beiden
Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Das Bratfett mit Milch und etwas Wasser (oder Fischfond oder Weil3wein)
abloschen. Aufkochen und mit Zitronensaft und Suppenpulver, Salz und
Pfeffer wurzen. Lachs darin gar dunsten und dann vorsichtig zerteilen.
Nochmals wirzen und Nudel-Brokkoli unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
20.11.04 Liloka

Nudeln mit Lachs - Shrimps - Sauce M

Zutaten fur 2 Portionen

1 kleine Zwiebel(n), gewdurfelt
1 Zehe/n Knoblauch

3 El Ol (Olivenol)

1 Tomate(n), ohne Kerne

1 Tasse/n Wein, weil3

1 TI Dill

2 Tl Tomatenmark

1 Pck. Sahne
200 g Lachs, TK

50 g Shrimps, TK
Salz und Pfeffer

Klein geschnittene Zwiebel, Knoblauch und Tomate im Ol diinsten. Wein
und getrockneten Dill zufugen ( frischen Dill erst zum Schluss zugeben),
aufkochen lassen. Tomatenmark und Sahne hinzuflugen, etwas einkochen
lassen.

Aufgetauten Lachs klein schneiden und mit den Shrimps zum Schluss in
die nicht mehr kochende Sauce geben und ziehen lassen, nach Geschmack
wdarzen.

Dazu Bandnudeln oder Spaghetti servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.04.03 Konny74



Paprika - Lachs- Pfanne mit Pasta M

Zutaten fur 2 Portionen
200 g Nudeln
2 Paprikaschote(n), rote (entkernt und gewdurfelt)
2 Zwiebel(n)
2 Knoblauchzehe(n)
1 Dose Tomate(n), geschalte (oder die entspr. Menge frische Tomaten)
1 Becher Brot - Aufstrich (Brunch Paprika)
Petersilie

200 g Lachs, geraucherter

Salz und Pfeffer
Zitronensaft

Zucker

evtl. Bruhe, gekdrnte

evtl. Parmesan

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen und abgiel3en.

In einer grol3en Pfanne die gewdlrfelten Zwiebeln zusammen mit dem
Knoblauch glasig dinsten. Danach den Paprika hinzu geben und kurz mit
dunsten. Dann die Tomaten und den Brotaufstrich in die Pfanne geben,
mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, evtl. etwas gekdrnte Bruhe und einer Prise
Zucker, abschmecken und bei geringer Hitze etwas kécheln lassen. Der
Paprika sollte noch etwas Biss haben.

Danach den Lachs und die Nudeln untermischen und nochmals abschme-
cken.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen und eventuell noch etwas
Parmesan daruber streuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
01.05.06 bross

Paprikanudeln mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Paprikaschote(n), rote
1 Bund Dill
200 g Bandnudeln
Salz und Pfeffer

750 g Filet vom Seelachs



1 El Mehl
2 El Ol
1 El Butter oder Margarine

25 g Schmand oder saure Sahne

100 ml Gemusebriuhe
1 Tl Zitronensaft

Paprika in 1 cm grol3e Wiurfel schneiden. Dill (bis auf ein paar Spitzen) ha-
cken. Nudeln bissfest kochen. Fisch in 2 cm grofRe Wiurfel schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in heiBem Ol goldbraun bra-
ten. Aus der Pfanne nehmen. Margarine/Butter hineingeben und Paprika-
wurfel darin bissfest dunsten. Nudeln abgiel’en, mit Schmand oder saurer
Sahne, Bruhe und gehacktem Dill in die Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft abschmecken, Fisch unterheben, mit Dillspitzen garnieren
und sofort servieren.

Pro Portion ca. 43 g KH, 3 BE

Brennwert p. P.: 395

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

27.02.02 Hobbykoechin

Penne mit cremiger Lachssauce M
Mein Notfall - Essen fur liebe, aber unerwartete Besucher

Zutaten fur 4 Portionen

2 Lachsfilet (TK)

1 Zwiebel(n) oder 2-3 Lauchzwiebeln
2 Pkt. Sahne-Schmelzkase (ersatzweise 1 Kugel Mozzarella oder Krau-
tersahnekése)

200 ml Sahne

2 Tl Gemusebrihe (Instant)

300 g Penne
Schnittlauch, Petersilie oder Dill, moglichst frisch
Salz und Pfeffer, schwarz oder weil3
Olivenol

Den noch gefrorenen Lachs in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln saubern
und moglichst klein hacken. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und in ei-
nem grol3en Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Zwiebeln andins-
ten und den Lachs hinzufugen. Ca. 10 Minuten bei niedriger Temperatur
dunsten.

Dann den Sahneschmelzké&se zufigen und mit der Sahne abldschen. Alles
etwas einreduzieren lassen. Sobald das Salzwasser kocht, die Nudeln hin-
eingeben und nach der Packungsanleitung kochen. Die Lachssauce mit der



Gemusebruhe, Pfeffer und evt. Salz abschmecken. Entweder gehackte Pe-
tersilie, Schnittlauch oder Dill zufugen.
Nudeln abgielen und in der Pfanne unter die Sauce mischen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.02.05 floo

Schupfnudeln mit Sauerkraut und Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Nudeln (fertige Schupfnudeln)
500 g Sauerkraut

100 g Zwiebel(n)

1TIOl

125 g Apfel

250 g Lachstfilet, TK

100 g Kase (geriebenen Emmentaler)

50 g Walnusse, gehackte oder Cashewkerne
10 g Senf

Salz und Pfeffer

Schnittlauch, gehackter

Curry

Zubereitung

Wasser mit etwas Salz aufkochen und Schupfnudeln ca. 10 min kochen.
Derweil Zwiebel hacken und in einer groRen Pfanne in Ol andinsten. Lachs
und kurz danach Sauerkraut mit Saft zufugen und weitere 10-15 min
dunsten lassen. Geriebenen Apfel, gehackte NuUsse und geriebenen Kase
beifiugen und mit Salz, Pfeffer, Curry und Senf wirzen. So lange dunsten,
bis der Kase zerlaufen ist (ca.5 min). Mit den fertigen Schupfnudeln ver-
mischen und mit gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Brennwert p. P.: 525

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.09.03 Cckone

Spaghetti mit Lachs und Champignons M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln (Spaghetti)

FUr die Sauce:



250 g Champignons
200 g Lachs
200 ml Sahne

200 g Schmelzkase mit Krautern

1 Tl Kerbel
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Spaghetti in reichlich Wasser al dente kochen. Die Champignons put-
zen und in Scheiben schneiden. Den Lachs in Streifen schneiden und in
etwas Ol vorsichtig anbraten. Die Pilze dazugeben. Einige Minuten diins-
ten. Sahne dazugiel3en und kurz aufkochen lassen. Den Schmelzkase in
der Sauce auflésen. Mit Krautern und Gewulrzen abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.11.05 Toshibabe

Tagliatelle mit Lachs und Spinat M

Zutaten fur 2 Portionen
200 g Nudeln (Tagliatelle)
1 m.-grol3e Zwiebel(n)

2 Lachsfilet (a ca. 150 g)

2 El Ol
2 Tasse/n Wein, weild oder Gemusebruhe

3 El Creme fraiche

100 g Blattspinat
Salz und Pfeffer

Zwiebel in kleine Wurfel hacken, Lachs kalt abspulen, mit Kichenkrepp
trockentupfen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Blattspinat putzen und in
Streifen schneiden oder tiefgekihlten Spinat auftauen lassen.

In der Zwischenzeit Salzwasser fiur die Tagliatelle aufsetzen und nach Pa-
ckungsanleitung bissfest garen.

Zwiebeln im Ol glasig dunsten und nach und nach Wein oder Brithe dazu-
giellen. Creme fraiche einruhren. AnschlieRend die Fischwurfel und den
Blattspinat dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 min. kécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle mit der Sauce vermengen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten



03.07.04 minnimooh

Raucherlachs Alkohol

Avocadoschaum mit Lachs M

Zutaten fur 10 Portionen
1 reife Avocado(s)
2 Blatt Gelatine, weil3e
1 Grapefruit
Salz und Pfeffer, schwarzen aus der Muhle
1 El Wermut, Noilly Prat ( trockener )
100 ml Sahne, geschlagene
10 Scheibe/n Lachs, gerauchert
Zitronensaft
Salat - Herzen als einzelne Blattchen zur Deko
Dill, frischen zur Deko

Zubereitung

Die Avocado schélen, den Kern entnehmen, das Fruchtfleisch aus der
Schale herausldsen und in einer Schale purieren, mit ein paar Tropfen Zit-
ronensaft vermischen - sonst wird das Fruchtfleisch dunkel.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die Grapefruit schalen, filetie-
ren, den austretenden Saft in einem kleinen Topf auffangen und mit der
ausgedruckten Gelatine leicht erwarmen. Die geloste Gelatine unter das
Avocadopuree heben, mit Salz und Pfeffer wirzen, mit dem Noilly Prat ab-
schmecken, 30 Minuten kuhl stellen.

Die Grapefruit - Filets mit dem R&ucherlachs auf Vorlageteller anrichten,
den Avocadoschaum mit einem in heil3es Wasser getauchten Essloffel als
Nocken abstechen, und dekorativ an und auf den Lachs setzen. Mit etwas
frischem Dill ausgarnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.10.04 ala911

Lachspastete 6 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
400 g Lachsfilet, frisches

75 g Crevetten (Shrimps)



450 g Lachs, gerauchert

6 Ei(er)
6 Scheibe/n Toastbrot

200 ml Creme fraiche

2 El Wein, weil3
100 g Erbsen, (TK oder frisch)
Salz und Pfeffer
Butter
Estragon
Semmelbrdsel, fur die Backform

Zubereitung

Lachsfilet in Streifen schneiden und in der Butter ringsherum anbraten,
danach mit Salz und Pfeffer wirzen;

Raucherlachs, Crevetten, Eier, Toastbrot, Creme fraiche und Weil3wein in
der Kuchenmaschine zerkleinern /purieren, mit Salz, Pfeffer und Estragon
abschmecken danach Erbsen unterheben;

langliche Backform buttern und mit Semmelbrdsel ausstreuen und ab-
wechselnd die purierte Masse und Lachsfilet einschichten;

ca. 40 Minuten bei 200°C backen

Dazu passt eine selbstgemachte Mayonnaise und Salat.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
31.10.03 sikagie

Lachssouffle nach franzosischer Art 2 Ei M
Vorspeise

Zutaten fur 6 Portionen
300 g Lachsfilet, frisch, fein gehackt

100 g Lachsfilet, gerauchert, fein gehackt

1 Limone(n) oder Limette(n), ausgepresst
150 g Champignons, frisch, fein gehackt

4 El Butter

2 El Mehl

100 ml suRRe Sahne

125 ml Wein, weil3

2 Ei(er) und etwas Wasser

2 Bund Dill, fein gehackt
Salz und Pfeffer, weil}



Butter fir die Form

Zubereitung

Den frischen und den geraucherten Lachs fein hacken, mit Limonensaft
betraufeln und beiseite stellen.

Die Champignons fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl
darin anschwitzen. Nach und nach Sahne und Wein aufgiel3en und aufko-
chen lassen. Topf vom Herd nehmen. Alle Zutaten, aul3er den Eiern, unter
die Mehlschwitze ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, Eigelb mit etwas Wasser verruh-
ren. Eigelb unter die abgeklhlte Masse ruhren, Eiweild vorsichtig unterzie-
hen. Souffleformchen mit Butter ausstreichen, die Masse einfullen.
Backofen auf 180°C vorheizen und 20 Minuten auf der untersten Schiene
backen. Direkt aus dem Ofen servieren. Schmeckt super mit gerosteten
Baguettescheiben.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
28.02.05 Lupo-line

Mousse vom Raucherlachs 11l M

Zutaten fur 4 Portionen
60 g Zwiebel(n)

20 g Butter

20 g Mehl

250 ml Milch

2 El Zitronensaft
1 Prise Zucker
3 Blatter Gelatine

500 g Lachs (Raucherlachs am Stuck)

200 ml Schlagsahne

Salz
Pfeffer, weil3, frisch gemahlen
Fur die Sauce: (Joghurt - Dill - Sauce)

150 g Natur-Joghurt (3,5% Fett)

60 g Creme fraiche

20 g Fruhlingszwiebel(n)

2 El Dill

1 El Sherry Fino

1 Spritzer Zitronensaft

1 El Essig (WeilRweinessig, 5% Séaure)



Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

FUr die Garnitur:

1 Zitrone(n), unbehandelt
Tomate(n)
Dill, Zweige

Zubereitung

Zwiebel schalen und fein hacken. Butter in einer Kasserolle zerlassen,
Zwiebel darin glasig anschwitzen. Mehl druberstreuen, unter Rihren 1-2
Minuten mitschwitzen, ohne es Farbe nehmen zu lassen. Milch zugiel3en
und die Sauce glatt ruhren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker wdr-
zen. Aufkochen lassen, unter standigem Ruhren 10 Minuten kécheln las-
sen.

In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sauce
durch ein feines Sieb passieren, damit die Zwiebelstickchen und evt. ent-
standene Klimpchen nicht in der Sauce verbleiben. Die Gelatine aus dem
Wasser nehmen, gut ausdricken und in der hei3en Sauce auflésen. Die
Sauce nach Belieben abschmecken und etwas abkuhlen lassen.

Den Lachs, falls notig, hauten und entgraten. Das Fleisch grob zerkleinern
und portionsweise im Mixer purieren. Das Lachspuree grundlich mit der
Bechamelsauce verrihren. Sobald die Masse zu erstarren beginnt, die
Sahne steif schlagen und unterziehen.

Eine Terrinenform mit Frischhaltefolie auskleiden. Die Lachsmasse einful-
len, glatt streichen und zugedeckt fir 2-4 Stunden in den Kiuhlschrank
stellen, bis die Mousse vdllig erstarrt ist.

Far die Sauce Joghurt und Creme fraiche glatt rihren. Die Fruhlingszwie-
bel putzen und in feine Ringe schneiden, den Dill fein hacken. Friuhlings-
zwiebel, Dill, Sherry, Zitronensaft und Essig unter die Joghurtmasse ruh-
ren, die Sauce salzen und pfeffern.

Zum Anrichten die Form kurz in heiles Wasser tauchen, die Mousse auf
eine Platte stirzen und die Folie entfernen. Die Mousse in Scheiben
schneiden und auf Tellern anrichten. Die Scheiben mit Tomatenvierteln,
Zitronenscheiben und Dill garnieren. Nach Belieben mit Toast servieren
und die Joghurt-Dill-Sauce separat dazu reichen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
29.01.05 Judith

Mousse von Raucherlachs Il 5 Eigelb M



Zutaten fur 4 Portionen
200 g Lachs, gerauchert

5 Eigelb

1 cl Wermut (Martini), trocken
6 cl Wein, weil3, trocken
1 Spritzer Zitronensaft
Salz und Pfeffer
80 g Butter
5 Blatt Gelatine

350 ml Sahne
Kerbel

Zubereitung

Den R&aucherlachs purieren (z. B. in der Moulinette). Die Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen. Den Kerbel waschen
und fein hacken. Die Butter erwarmen, bis sie flissig geworden ist. Die Ei-
gelbe mit dem Martini und dem Weil3wein Uber Wasserdampf warm auf-
schlagen, bis sie cremig werden. Die Gelatine abtropfen lassen und in die
warme Eiermasse ruhren. Den Lachs, die Butter, den Zitronensaft, etwas
Salz und Pfeffer unterziehen und erkalten lassen. Wenn die Masse beginnt,
fest zu werden, den Kerbel und die Sahne vorsichtig unterheben.

Die fertige Mousse in eine flache Schussel fullen und einen halben Tag
auskuhlen und ruhen lassen.

Zu der Raucherlachsmousse passt am besten ein kleiner Salat und ein
milder Krauterquark als Sauce mit etwas Toast oder Baguette.

Ein Tipp:
Mit einem warmen Loffel Kugeln aus der Mousse abstechen und dann an-

richten oder die ganze Schussel kurz in warmes Wasser stellen, stiurzen
und die Mousse mit einem warmen Messer in Scheiben schneiden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.08.02 Bieneb62

Raucherlachs mit Cranberriegelee M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Cranberries

2 El Zucker

200 ml Wein, weil3

3 Blatter Gelatine

3 El Senf, kdrnig



2 El Creme fraiche
80 ml sufRe Sahne

300 g Lachs (Raucherlachs)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Cranberries abbrausen und abtropfen lassen. Mit Zucker und Wein zum
Kochen bringen und ca. 6 Minuten koécheln lassen. Vom Herd nehmen. Ge-
latine einweichen, ausdricken und darin auflésen. Im Kuhlschrank ca. 3
Stunden fest werden lassen.

Senf, Creme fraiche und Sahne verrihren. Mit Salz, Pfeffer wirzen. Mit
dem Lachs und dem Gelee anrichten.

Brennwert p. P.: 329
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
29.06.05 Sonja*

Rigatoni mit Spinat - Lachs - Sauce M

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Blattspinat, TK, aufgetaut
1 Zwiebel(n)

1 El Butter

100 ml Wein, weil3, trocken

250 g Creme fraiche

100 g Lachs, gerauchert

Salz und Pfeffer
1 Prise Zucker
1.5 El Zitronensaft
Muskat, gerieben

Zubereitung

Spinat grob hacken. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. In einem Topf in
heilRer Butter andunsten und mit Weiliwein abloschen. Creme fraiche ein-
riuhren und 5 Minuten einkécheln lassen.

Inzwischen Raucherlachs in 1 cm breite Streifen schneiden. Spinat in die
Sauce ruhren, noch mal aufkochen und den Raucherlachs zugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Muskatnuss wirzen.

Mit heiRen Rigatoni (Nudelart) servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten



20.12.02 Manu

Zucchinicremesuppe mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
4 m.-grol3e Zucchini

2 Zwiebel(n)

500 ml Gemiusebrihe

1 Becher Schmand
1 Zehe/n Knoblauch, geviertelt

200 g Lachs, gerauchert
1 Schuss Wein, weil3

Zubereitung

Zucchini und Zwiebeln klein schneiden und mit dem Knoblauch eine Vier-
telstunde in der Gemusebriuhe kécheln lassen. Mit dem Zauberstabpurie-
ren, Schmand und Weil3wein dazugeben und einrihren. Raucherlachs ganz
klein schneiden, auf die Teller geben und die Suppe dartber geben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.06.04 HolladieWaldfee

Raucherlachs Blatterteig

Blatterteigstangen mit Lachs M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Pck. Blatterteig, aus dem Kuhlregal

1 Becher Frischkase

100 g Lachs, gerauchert
50 g Sesam

Zubereitung

Den Blatterteig ausrollen und der Lange nach halbieren. Die eine Halfte
mit Frischk&se bestreichen und mit dem Lachs belegen. Die andere Halfte
darauf legen. Jetzt in der Mitte halbieren und dann in 10 Streifen von je-
weils ca. 2 cm Breite schneiden.



Die Blatterteigstreifen in Sesam wenden und leicht eindrehen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und leicht an den Enden andru-
cken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° Grad ca. 20 Minuten backen.

Tipp: Fur Gaste, die keinen Lachs mogen, schmeckt es auch mit gekoch-
tem Schinken gefullt sehr gut.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.05.06 Nicole1970

Blatterteigtaler mit Spinat 1 Eigelb M

und Raucherlachs

Zutaten fur 4 Portionen
3 Platte/n Blatterteig
450 g Blattspinat

Lachs, gerauchert, eine Lage
Parmesan, gerieben

1 Eigelb

Zubereitung

Blatterteig zunachst mit Spinat, im Anschluss daran mit Lachsscheiben
belegen, zusammenrollen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Rander mit Eigelb einpinseln, damit die Taler beim backen knusprig braun
werden. Mit dem geriebenen Parmesan bestreuen und bei 200° im vorge-
heizten Umluftherd ca. 12 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.07.06 juwey

Geflllte Blatterteigtaschen 3 Eigelb M

mit Lachs

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Blatterteig, TK

200 g Lachs, gerauchert

75 g Parmesan, gerieben



75 g Kase (Emmentaler), gerieben
3 Eigelb

1 El Kondensmilch, zuckerfrei !
etwas Wasser

125 ml Schlagsahne

1 El Meerrettich, gerieben
1 Tl Zucker

2 Tl Zitronensaft

etwas Salz

etwas Schnittlauch

Zubereitung

Den Blatterteig auftauen lassen, die Platten halbieren, jeweils zu einem
Quadrat von doppelter Grolle ausrollen. Raucherlachs wirfeln, mit ge-
riebenem Parmesan- und Emmentaler Kése, 2 Eigelb vermischen. Jeweils
2 Teeloffel der Masse auf die Quadrate setzen, 1 Eigelb mit Kondensmilch.
verquirlen, Teigrander damit bepinseln. Zu einem Dreieck umklappen,
Rander fest andriucken. Teigtaschen mit Eiermilch bestreichen. Auf ein mit
Wasser befeuchtetes Backblech setzen, bei 200 C ca. 12 Minuten backen.
Schlagsahne steif schlagen, mit geriebenem Meerrettich, Zucker, Zitro-
nensaft und Salz wirzen. Die Sahne mit Schnittlauch bestreuen, zu den
Teigtaschen servieren.

Ergibt 10 Stiuck

Brennwert p. P.: 278
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
10.01.03 Nora

Krauter - Lachs - Quiche 3 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen
1 Pck. Blatterteig, fertiger
Linsen, zum Blindbacken

200 g Lachs, gerauchert

1 Zwiebel(n)
30 g Butter
4 El Krauter, Fruhlingskrauter, fein gehackte

1 Becher Sahne

3 Ei(er)
Salz und Pfeffer



2 cl Wermut (Noilly Prat)
Cayennepfeffer

Backofen auf 200 ° vorheizen. Den Blatterteig entweder ausrollen oder
fertig ausgerollt in eine kalt ausgesptulte Tarte- oder Springform (Durch-
messer 28 cm) legen. Backpapier rund in FormgrofRe ausschneiden, auf
den Blatterteig und mit den Linsen belegen (= blind backen). Ca. 15 min
backen. Linsen und Backpapier wieder entfernen.

Raucherlachs in Wurfelchen schneiden. Zwiebelwulrfel in Butter glasig
dunsten Krauter, Lachs und Zwiebelwurfelchen auf dem Blatterteig vertei-
len. Sahne und Ei verquirlen. Mit Salz, Pfeffer, Noilly Prat (falls keiner zur
Hand, nehme ich trockenen Sherry) und Cayennepfeffer abschmecken.
Uber den Belag gieRRen, 20 bis 30 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.03.06 Frechdachs_38

Lachs - Blatterteig - Pie 2 Ei M

Zutaten fur 3 Portionen
4 Platte/n Blatterteig (TK)

15 Becher Sahne

1 Brokkoli
2 Paprikaschote(n), rot

2 Ei(er)

500 g Kase (Gouda), gerieben

3 Prisen Muskat

Rosmarin
1 Pkt. Lachs (Raucherlachs), in Scheiben
1 Zehe/n Knoblauch

Salz und Pfeffer

Ol fur die Form

Eine flache Auflaufform (30-40 cm) mit Ol ausfetten. Den Blatterteig auf-
tauen lassen und wahrenddessen den Brokkoli in kleine R6schen zerteilen
und 15 Minuten vorgaren.

Den aufgetauten Blatterteig so in der ausgefetteten Form verteilen, dass
keine Lucken entstehen kdnnen. Paprika in mundgerechte, schmale Strei-
fen schneiden. Den fertiggegarten Brokkoli nun auf dem Boden des Blat-
terteigs gleichmaliig verteilen, die Paprikastreifen druberstreuen. Den
Raucherlachs in schmale Streifen schneiden und ebenfalls gut Uber dem
Auflauf verteilen. Die Sahne in einem Ruhrbecher mit den Eiern verquirlen
und die Gewdulrze hineinstreuen. Jetzt den Kase hineinreiben und alles
nochmals gut verruhren.



Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Kase-Eimasse so Uber dem
Auflauf verteilen, dass alles gut bedeckt ist. Im Backofen auf mittlerer
Schiene ca. 35 Minuten garen, bis der Kase goldbraun ist.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
07.02.05 AnniTheBunny

Lachs - Quicheala 2Ei M
Koelkast

Zutaten fur 6 Portionen

1 Pkt. Blatterteig, rund (Kuhlregal)
200 g Ziegenfrischkase

1 Tl Meerrettich

200 g Lachs, gerauchert
100 g Krabben
125 g Sahne

2 Ei(er)
Salz

Pfeffer
Dill

Zubereitung

Eine Quicheform mit dem Blatterteig auskleiden (die Form vorher entwe-
der mit dem mitgelieferten Backpapier auskleiden oder ausfetten).

Den Ziegenfrischkase mit Meerrettich verriuhren und den Blatterteigboden
damit schon gleichmalig bestreichen. Den Raucherlachs in lockeren
Schleifen darauf verteilen. Die Krabben dazwischen streuen. Sahne und
Eier verrihren, nach Belieben abschmecken und die zerkleinerten Krauter
untermischen.

Die Sahnemischung auf den belegten Teig gie3en und im vorgeheizten O-
fen bei 250°C ca. 30 Min. lang backen.

Tipp: Alternativ zum Ziegenfrischkdse kann man die Quiche auch mit ei-
nem Meerrettichfrischkase oder einem Krauterfrischkase zubereiten, dann
aber bitte die weicheren Sorten verwenden. Statt Dill kann man auch
Basilikum nehmen.

Die Quiche wird fester, wenn man in die Eiersahne einen knappen El Mehl
einrahrt.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.03.06 Koelkast



Pikante Blatterteigschnecken 1 Ei M

mit Lachs
Variante von Chiaras Pesoschnecken

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Blatterteig
3 El Tomate(n) - Aufstrich (Bruschetta)

200 g Lachs, geraucherter
100 g Frischkase, mit Krautern

25 g Gorgonzola oder Cambozola
1 kleine Peperoni (Teufelspeperoni rot)

1 Ei(er)

Zuerst den Blatterteig (es sollte eine Rolle sein, die gibt's tberall fertig zu
kaufen) ausbreiten. Darauf den Bruschetta-Aufstrich mit dem Lo6ffel ver-
streichen und an einer langen Seite einen Rand von ca. 2 cm frei lassen.
Den Raucherlachs gleichmalig daruber legen.

Den Blauschimmelkése (Gorgonzola oder Cambozola) mit der Gabel zer-
dricken und mit dem Frischk&se und der winzig klein geschnittenen Pepe-
roni (vielleicht je nach Schéarfe vorher probieren und die Menge anpassen)
vermengen. Diese Mischung am besten mit einer Palette auf dem Lachs
verstreichen.

Nun wickelt man den Blatterteig von der langen Seite her langsam auf,
damit es eine schone Rolle gibt. Der freigelassene Rand der Blatterteigrol-
le muss das Ende der Aufwickelaktion bilden. Diese Rolle nun in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden und sie behutsam auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen. Eine Rolle ergibt ca. 25 - 30 Schnecken. Die Schne-
cken dann mit verquirltem Ei bestreichen und ca. 15 - 20 Minuten bei 200
Grad backen.

Mit Salatdekor eine wunderschone und leckere Vorspeise. Schmeckt warm
und kalt.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.01.06 kallista

Zucchini - Quiche mit Raucherlachs 4 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen
1 Pkt. Blatterteig, a.d. Kuhlregal



Hulsenfrichte, zum Blindbacken
600 g Zucchini

150 g Lachs, gerauchert, in Scheiben
%2 Bund Dill, gehackt

4 kleine Ei(er)

250 g Schmand

2 Tl Meerrettich, a.d. Glas
1 El Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Teig mit dem Papier nach oben in eine Form (28 cm) legen, Rander an-
drucken. Mit Hulsenfrichten bedeckt bei 200 Grad auf der 2. Schiene von
unten 10 Min. vorbacken. Zucchini in schrage Scheiben, Lachs in breite
Streifen schneiden. Dill mit Eiern, Schmand, Meerrettich, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer verrihren. Papier und Hulsenfrichte entfernen. Zucchini
und Lachs auf dem Boden verteilen, Eiermischung darubergiel3en. 45 Min.
bei gleicher Temperatur fertig backen.

Brennwert p. P.: 400

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

20.09.02 Gilla

Raucherlachs Diverses

Avocado mit Raucherlachs M

Zutaten fur 4 Portionen
125 g Creme fraiche

3 El Schlagsahne

1 Tl Senf, scharf

2 Zitrone(n), den Saft
Salz und Pfeffer

2 Bund Dill

100 g Lachs, gerauchert
2 reife Avocado(s)

Zubereitung
Creme fraiche mit Obers und Senf verriihren, mit Zitronensaft,



Salz und Pfeffer abschmecken, den Dill waschen und mit einer Schere
kleinschneiden, den Lachs in kleine Streifen schneiden den Dill und die
Halfte der Lachsstreifen unter die Creme mischen.

Die Avocados vom Kern befreien. Die Haut abziehen in feine Streifen
schneiden, so dass die Streifen am Stielansatz noch zusammenhangen.
Facherformig auseinanderziehen und auf vier Teller anrichten, neben je-
den Facher Dillcreme geben und mit den restlichen Lachsstreifen garnie-
ren.

Beilage: warmes Baguette mit Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
22.04.02 Brigitta

Avocados mit Kaviar und Raucherlachs 2 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
2 Avocado(s), grol3e

2 Ei(er), hartgekocht
1 Schalotte(n)

50 g Lachs, gerauchert

30 g Kaviar, deutscher

Salz
Pfeffer, weil3, a.d. Muhle
2 Zitrone(n), der Saft

Zubereitung

Die Avocados langs halbieren und entsteinen. Fruchtfleisch mit einem
scharfkantigen Loffel aushohlen und fein wurfeln. Eier schélen und eben-
falls fein wurfeln. Schalotte fein hacken.

R&aucherlachs in feine Streifen schneiden und mit Eiern, Schalotten und
Avocadofleisch vermischen. Salzen und pfeffern.

In die Avocadohélften fullen, mit Kaviar garnieren und mit Zitronensaft
betraufeln.

Sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
24.05.02 Ronomu

Brokkoli - Lachstorte 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen



Far den Teig:
200 g Mehl
100 g Margarine

1 Ei(er)
2 El Wasser
1 Tl Salz

Fur den Belag:
250 g Brokkoli

150 g Lachs, geraucherter
200 g Schmand
2 Ei(er)

150 g Frischkase mit Krautern

Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen und den Boden einer gefet-
teten Springform damit auslegen. Den Brokkoli putzen, in Roschen teilen
und 5 min. abkochen (man kann auch Tiefkuhlbrokkoli verwenden).

Den geraucherten Lachs in kleine Stucke schneiden. Lachs und Brokkoli
auf dem Boden verteilen. Schmand, Eier und Frischk&se gut miteinander
verquirlen und Uber die Brokkoli-Lachsmasse giel3en.

Bei 200°C ca. 40 min. backen. Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.04.05 Stetim

Brokkoli - Mousse mit Raucherlachs M

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Brokkoli, tiefgefroren

200 g Frischkéase

200 g Lachs (Raucherlachs)

1 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Tiefgekuhlten Brokkoli in Salzwasser etwa 8 Minuten garen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Mit Frischkase und etwas Knoblauch purieren.
R&aucherlachs in kleine Stucke schneiden und darunter mischen.



Das Ganze im Kiuhlschrank fur etwa eine halbe Stunde rasten lassen.
Mit einem Essloffel Nockerl ausstechen und mit Salat und gerosteten Toast
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.11.05 belana71

Brokkoli mit Lachs - Sahne - SoRe M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Brokkoli
1 Zwiebel(n)

200 g Lachs (Raucherlachs), in Scheiben

2 Tl Gemusebruhe
2 El Butter oder Margarine
2 El Mehl

125 ml Schlagsahne

2 El Zitronensaft
Salz und Pfeffer, weild

Zubereitung

Brokkoli putzen, waschen, in Rdschen teilen. Stiele schélen, klein schnei-
den. 500 ml Wasser aufkochen, Brihe einrtihren. Brokkoli dazu und zuge-
deckt ca. 5 Minuten garen. Brokkoli herausheben und die Brihe
aufbewahren.

Zwiebel wirfeln und in Butter andunsten. Mehl daruber und anschwitzen.
Mit Brihe und Sahne abléschen, dabei gut ruhren. Sol3e aufkochen und 5
Minuten kdcheln lassen. Raucherlachs in Streifen schneiden und dazuge-
ben. Brokkoli unterheben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken.

Dazu passen hervorragend grine Bandnudeln.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
11.04.06 mimil56

Brokkoli mit Sahnesol3e und 3 Eigelb M

Lachs

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Brokkoli



30 g Butter oder Margarine
1 Tl Mehl

200 g Schlagsahne
100 ml Milch
3 Eigelb

8 Scheibe/n Lachs, gerauchert, (ca. 25009)
Salz und Pfeffer, weil3er

Zubereitung

Den Brokkoli putzen, waschen und in Réschen teilen, in reichlich kochen-
dem Salzwasser bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 12-15 Min. garen.
Inzwischen das Fett in einem Topf erhitzen, Mehl zufigen und kurz darin
anschwitzen. Mit Sahne und Milch unter standigem Ruhren abléschen und
einmal aufkochen lassen. 3 El von der Sahne abnehmen und mit dem Ei-
gelb verquirlen. Zurick in die Sol3e ruhren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Gemusewasser abgiel3en. Brokkoli in eine Schussel fullen,
mit der Sahnesol3e servieren. Den Raucherlachs in kleine Wiurfelchen
schneiden und mit frischem Stangenweil3brot reichen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.08.02 Marlena

Brotaufstrich mit Raucherlachs M

und Walniissen

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Walnusse, gehackte

200 g Lachs, gerauchert

1 Pck. Frischkéase

1 El Meerrettich, gerieben
1 Tl Zitronensaft

Zubereitung

Den R&aucherlachs klein schnippeln, alle Zutaten miteinander vermischen.
Schmeckt superlecker zu Baguette oder auf Toast.
Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten



12.06.05 arthurdent42

Champignons und Raucherlachs M

in SahnesolRe

Zutaten fur 2 Portionen

1 El Ol

2 Stange/n Fruhlingszwiebel(n)
2 El Tomatenmark

500 g Champignons, frische

1 kleine Chilischote(n)

2 El Sojasauce

1 Becher Sahne

200 g Lachs, gerauchert

Salz und Pfeffer
1 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung

Champignons putzen und zusammen mit den Chilischoten in feine Schei-
ben schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Frihlingszwie-
beln in feinen Ringen schneiden und kurz anbraten. Tomatenmark hinzu-
fugen, vermischen mischen und 1 Minute mitbraten.

Champignons sowie feingeschnittene Chilischoten hinzufiigen und 5 Minu-
ten weiterbraten. Das Gemiuse mit Sojasauce abléschen. Sahne hinzufu-
gen. Durch das Tomatenmark entsteht eine sdmige Sol3e.

Den Lachs in feine Streifen schneiden und dazugeben. Alles noch einmal
ganz kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Daran den-
ken, dass das Gemuse bereits durch die Sojasauce und den Lachs eine
gewisse Wurze erhalten hat.

Wer mag, kann dem Gemuse eine weitere Geschmacksnote mit einer ge-
pressten Knoblauchzehe verleihen.

Als Beilage Tagliatelle oder breite Bandnudeln servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
26.10.04 Lockchen711

Crepes mit Raucherlachsfullung 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

125 ml Milch (Vollmilch)



1 Ei(er)
3 El Mehl
Y4 Tl Salz
2 Fruhlingszwiebel(n)
1 Pkt. Margarine (Brunch)
Salz und Pfeffer, aus der Muhle

100 g Lachs (Raucherlachs)

Dill, zum Garnieren
Fett, zum Braten

Milch mit Ei verquirlen. Mehl und Salz gut unterrihren, Teig 30 Minuten
ruhen lassen.

Frahlingszwiebeln putzen, waschen, in sehr feine Ringe schneiden. Mit
Brunch verruhren und danach mit Salz und Pfeffer abschmecken. Raucher-
lachs in feine Streifen schneiden.

Eine beschichtete Pfanne leicht fetten. Darin nacheinander 4 dinne Crepes
backen. Mit Creme bestreichen, die Lachsstreifen darauf verteilen und die
Crepes zu vierteln falten.

Mit Dill garniert servieren.

Brennwert p. P.: 240
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
18.01.05 Zimtwuppi

Eier mit Fisch 4 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
4 Ei(er), hartgekocht
20 g Butter, weich

25 g Lachs, gerauchert, beste Qualitat

2 Sardellenfilet(s)

Pfeffer, rosa, gemahlen
8 Krabben (Hummerkrabben), geschélt, aus der Dose oder tiefgekuhit
Salat
Petersilie
Kerbel

Zubereitung

Die Eier schalen und halbieren. Die Eidotter so herauslosen, dass das Ei-
weild nicht beschadigt wird. Eigelb durch ein Sieb streichen und mit der

Butter verrihren. Den Raucherlachs ganz fein hacken. Die zuvor griundlich
gewasserten, trockengetupften Sardellenfilets im Morser zerstampfen und



mit dem Lachs unter die Eimasse ziehen. Mit rosa Pfeffer abschmecken
und wieder in die Eiweil3halften fullen. Mit je einer Hummerkrabbe bele-
gen. Auf einer Platte mit Salatblattern anrichten und mit gezupfter Petersi-
lie oder Kerbel garnieren.

Dazu kleine Pumpernickeltaler mit Butter servieren.
Brennwert p. P.: 240

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

25.03.02 Sonja*

Eiersalat, danischer 6 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Erbsen, tiefgekuhlte

70 g Krabben
6 Ei(er), hart gekochte

100 g Lachs, gerauchert
50 g Mayonnaise

1/8 | saure Sahne

Salz und Pfeffer, nach Geschmack
1 Prise Zucker
1 El Zitronensaft
%2 Bund Petersilie

Tomate(n) und Petersilie zur Deko

Zubereitung

Tiefgekuhlte Erbsen nach Packungsaufschrift garen. Abkuhlen und abtrop-
fen lassen. Krabben ebenfalls abtropfen lassen. Eier schalen und in Schei-
ben schneiden. Raucherlachs in Streifen schneiden. Alles mischen.

Fur die Marinade Mayonnaise und saure Sahne verruhren. Schlagen, bis
die Masse locker und leicht schaumig ist. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zit-
ronensaft abschmecken. Gewaschene, abgetropfte Petersilie hacken. In
die Marinade geben. Locker und die Salatzutaten heben. Etwa 10 bis 15
Min. im Kuhlschrank durchziehen lassen. Evtl. mit Tomatenachtel und we-
nig Petersilie garnieren.

Brennwert p. P.: 365
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
23.07.04 Tapsangel



Erbsen - Raucherlachs - Salat

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Lachs, gerauchert, in Scheiben

350 g Erbsen, (TK)
Salz

1 Prise Zucker

3 El Essig (Weinessig)
Pfeffer, frisch gemahlen

5 El Ol

2 Zwiebel(n), rot

100 g Staudensellerie

1 El Petersilie, gehackt

Zubereitung

Die Erbsen in Salzwasser mit dem Zucker garen. Abkuhlen und abtropfen
lassen.

Essig, Pfeffer und Ol zu einer Salatsauce rithren und die gewurfelten
Zwiebeln darin durchziehen lassen.

Den Lachs und den geputzten Sellerie in Streifen schneiden.

Gemuse und Lachs in der Salatsauce wenden, evtl. nachsalzen und 30
Min. ziehen lassen.

Mit hei3em Baguette servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
07.10.02 Ronomu

Feldsalat mit Raucherlachs

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Feldsalat

1 kleiner Chicoree

200 g Champignons, frisch
2 Schalotte(n)

200 g Lachs, gerauchert

50 g Walnusse, Kerne
2 Tl Zitronensaft

1 Tl Senf, scharf

2 El Ol (Walnussol)

4 El Ol, neutral

Den Salat grundlich waschen und trocken schleudern. Chicorée in einzelne
Blatter teilen und in Stucke schneiden. Geputzte Pilze in Streifen schnei-



den, die geschalten Schalotten in kleine Wurfel. Nusse grob hacken. Die
Lachsscheiben in breite Streifen schneiden. Die Halfte der Lachsstreifen
beiseite stellen. Alle Gbrigen Salatzutaten in eine Schissel geben und mit-
einander vermischen.

Far die Vinaigrette den Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verrihren, bis
das Salz aufgeldst ist. Dann zuerst den Senf und dann nach und nach das
Ol mit dem Zitronensaft verrithren, sodass eine glatte Sauce entsteht. Die
Vinaigrette Uber die Salatzutaten gief3en und grundlich miteinander vermi-
schen. Die restlichen Lachsstreifen als Garnitur Gber den Salat streuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
12.06.05 Fibu68

Fischfilets im Raucherlachsmantel M

auf feinen Erbsen und Champignons

Zutaten fur 4 Portionen
2 Lachsfilet

4 Fischfilet (Seelachs)
Pfeffer

4 Scheibe/n Lachs (Raucherlachs)

4 Tl Butter
1 Dose Erbsen
1 Dose Champignons, Kopfe

100 ml Schlagsahne

Salz
200 g Basmati

Zubereitung

Lachsfilets langs halbieren. Die vier Lachsstiicke ebenso wie die Seelachs-
filets pfeffern. Nicht salzen! Die beiden Fischsorten jeweils aufeinander le-
gen. Mit einer Scheibe Raucherlachs umwickeln. Ofen auf 150°C erhitzen.
Die Fischpackchen auf ein leicht gebuttertes (1 Tl) Blech setzen. Den Fisch
15-20 Minuten garen, bis er durch ist. Erbsen und Champignons abtropfen
lassen und mit der Sahne und 3 Tl Butter 2 Minuten kdcheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Basmati kochen.

Den Fisch auf Erbsen-Champignon-Rahm servieren und Reis dazugeben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
03.05.06 hemet-nisut-weret



Fischsalat "'La Table du Baron”™™ M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Forellenfilet(s)

2 Schalotte(n)
4 El Zitronensaft
Salz und Pfeffer
2 Tl Dill
1 El Olivenadl
200 g Bohnen, grine
100 g Champignons, frische
2 El Zitronensaft

2 El Rahm

100 g Lachs, gerauchert
1 Zitrone(n)

Zubereitung

Forellenfilets in sehr diunne Streifen schneiden. Schalotten ebenfalls fein
schneiden. Beides in eine Schissel geben und mit 4 El Zitronensaft, Dill
und Ol mischen, Salz und Pfeffer zugeben. 1 Stunde im Kihlschrank mari-
nieren lassen.

Inzwischen die Bohnen in Salzwasser knapp kochen. Sie sollen knackig
bleiben. Erkalten lassen.

Champignons in sehr diinne Scheiben schneiden und sofort mit Zitronen-
saft mischen. Die Bohnen nach dem Erkalten langs halbieren, mit den
Champignons und dem Rahm mischen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Diesen Salat auf 4 Tellern verteilen. Raucherlachs in feine Streifen schnei-
den. Mit den Forellenfilets und der Marinade mischen. Den Fischsalat
Bergweise in der Mitte der Teller anrichten. Mit etwas Dill bestreuen. Zit-
rone in dinne Scheiben schneiden und Salat damit garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.04.05 Montevideana

Florentiner Tomatenschnitten 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
400 g Mehl ( Weizenmehl)
1 Pkt. Hefe (Trockenhefe)
1 Tl Zucker

1Tl Salz



1 Becher Créeme fraiche ( 150 g )

80 ml Milch, lauwarm

80 g Butter, zerlassen und abgekuhit
Pfeffer

50 g Butter

3 Zwiebel(n), feingehackt

750 g Blattspinat

200 g Lachs, gerauchert
750 g Tomate(n)

2 Becher Creme fraiche
125 g Sahne
4 Ei(er)

100 g Kéase, gerieben
Paprikapulver

Zubereitung

Aus den ersten Zutaten bis zum Pfeffer einen Hefeteig zubereiten, gehen
lassen, nochmals kurz durchkneten und in einer gefetteten Fettpfanne
ausrollen. Mit der Gabel mehrmals einstechen.

Fir den Belag die 50 g Butter in einen grél3eren Topf geben, erhitzen. Die
Zwiebeln darin andiinsten. Den Spinat tropfnass zugeben, mehrmals um-
riuhren, Deckel auflegen, bei niedriger Hitze etwa 5 Minuten dunsten, gut
abtropfen lassen. Spinat auf dem Hefeteig verteilen. Den Raucherlachs in
1 cm breite Streifen schneiden, auf dem Spinat verteilen. Die Tomaten in
Scheiben schneiden, schuppenformig auf die Lachsstreifen legen.

Fur den Guss die 2 Becher Creme fraiche mit der Sahne und den Eiern
verrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kraftig abschmecken. Gul3 auf
die Tomaten geben, mit dem Ké&se bestreuen. Teig noch 10 Minuten gehen
lassen.

Bei 170° 30 - 40 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
05.11.01 Gaby

Gurken-Lachs-Happchen Mayo M

Zutaten fur 8 Portionen

200 g Doppelrahmfrischkase



200 g Lachs, gerauchert

1 El Quark

1 El Mayonnaise fur Salat

2 Tl Zitronensaft

1 Blatter Thymian, frisch, (am besten Zitronenthymian)
Salz
Pfeffer

1 Salatgurke(n)

1 El Petersilie, gehackt

1 El Schnittlauch in Rolichen

Zum Verzieren:

Paprikaschote(n) in Wurfeln, rot
Schnittlauch in Roéllchen
Zweig/e Dill, klein

Doppelrahmfrischkase glatt rihren. Raucherlachs in kleine Wurfel schnei-
den, mit Quark, Salatmayonnaise (z. B. Miracle Whip), Zitronensatft,
Schnittlauchrolichen, gehackte Petersilie und frische Thymianblattchen
(am besten Zitronenthymian) zum Kase geben. Unterruhren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und eine Minute mit dem Handruhrgerat cremig ruh-
ren.

Die Salatgurke grundlich waschen, in dickere Scheiben schneiden. Auf je-
de Gurkenscheibe einen Teeloffel Kdsemasse geben und mit frischem Dill,
Schnittlauchrolichen oder kleinen Paprikawurfeln garnieren.

Die Kase-Lachs-Mischung kann schon am Vortag zubereitet werden. Die
Gurke erst kurz vor dem Servieren aufschneiden und dekorieren, da die
Gurkenscheiben sonst zu sehr austrocknen.

Die Kase-Lachs-Mischung schmeckt auch als Brotaufstrich sehr lecker.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.01.02 Aurora

Lachs - Champignon Pizza M

Zutaten fur 2 Portionen

375 g Champignons

2 El Ol

1 Pck. Pizzateig (32cm, fertigen aus dem Kuhlregal)

150 g Creme fraiche

1.5 El Meerrettich aus dem Glas

375 g Lachs, gerducherten in Scheiben
Salz
Pfeffer



Zubereitung

Die Champignons in Scheiben schneiden und im heiRen Ol anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und abtropfen lassen. Den Pizzateig (bei den fer-
tigen ist das Backpapier praktischerweise schon dabei) in einer Form oder
auf dem Backblech entrollen. Creme fraiche und Meerrettich verrihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen (Schnittlauch dazu schmeckt auch sehr le-
cker).

1/3 der Creme auf den Boden streichen und die Champignons darauf ver-
teilen. Im vorgeheizten Backofen bei 225°C (bei Umluft reichen erfah-
rungsgemali auch 200°) 15 Minuten backen. Nach der Halfte der Backzeit
die Lachsscheiben darauf legen und die restliche Meerrettichcreme dar-
Uber verteilen und bis zum Ende zu backen.

Sehr lecker finde ich auch, das ganze mit Emmentaler zu bestreuen und
anstelle von Lachs einfach gewdurfelten, gerducherten Schinken zu neh-
men. Hat dann etwas von Flammkuchen.

Brennwert p. P.: 600
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
04.10.04 Ayla

Lachs - Rilettes 1 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Lachstfilet, frisches

100 g Lachs, gerauchert

125 g Butter, weiche
1 Eigelb, leicht verquirlt
1 El Olivenaol, gutes
1 Tl Zitronensaft
1 El Dill, frischer
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Etwaige Haut und Graten vom Lachsfilet entfernen. 50g Butter bei schwa-
cher Hitze in einer Pfanne schmelzen lassen und den frischen Lachs von
jeder Seite ca. 5 Min. dunsten. Aus der Pfanne nehmen und leicht auskih-
len lassen. Anschliel3end den Raucherlachs und den gebratenen Lachs in
kleine Stucke schneiden, mit der restlichen Butter, Eigelb, Olivendl, Zitro-
nensaft und Dill mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber Nacht
kihl stellen. Dazu schmecken gerdstete Brotscheiben.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten



24.09.04 wussi

Lachs-Crepe-Rollchen mit Frischkase M

gefullt

Zutaten fur 1 Portionen
n. B. Lachs, gerauchert

1 Pkt. Frischkase

1 Stange/n Lauch, klein, in feine Streifen geschnitten
1 Karotte(n), ebenfalls fein geraspelt
Crepes

Pfannkuchen (Crepes) in einer Pfanne backen. Frischkase mit Lauch- und
Karottenstreifen vermengen. Crepes dunn mit der Frischk&ase-Mischung
bestreichen, mit Raucherlachs belegen und eng aufrollen.

Rolle in ca. 0,5 cm-Scheiben schneiden und anrichten (z. B. auf kalten
Platten m. Fisch oder Kase) - sieht sehr schon aus und schmeckt superle-
cker!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.11.01 1234

Lachsaufstrich M

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Lachs, gerauchert
250 g Doppelrahmfrischkase

150 g Creme fraiche

2 Tl Meerrettich (Sahne-Meerrettich)
1 Prise Ingwer, gemahlen
1 Prise Zitronenpfeffer

Zubereitung

Raucherlachs klein schneiden und im Mixer fein purieren. In einer Schus-
sel Frischrahmkése, Creme fraiche und Meerrettich gut vermengen,
Lachspiree unterheben und mit Ingwer und Zitronenpfeffer wirzen, an-
schlielRend nochmals mit dem Handmixer gut verruhren.



Lecker fur warmes Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.09.05 GuteUte

Lachscreme M

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Lachs, gerauchert
1 Becher saure Sahne

1 Becher Schmand

1 Bund Dill

etwas Salz und Pfeffer
etwas Zitronensaft
evtl. Chilipulver

Zubereitung

Den R&aucherlachs in feine Wurfel schneiden, mit dem Schmand und der
sauren Sahne vermengen. Den Dill fein hacken und unterrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Wer es etwas scharfer mag, wurzt
noch mit Chili.

Auf frischem, warmem Baguette schmeckt die Lachscreme besonders le-
cker.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
31.01.05 TD77

Lachscreme M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Frischkase

1 Pck. Lachs, geraucherter

Salz und Pfeffer, nach Geschmack

Dill, (wer das Gewiurz mag)
50 ml Sahne, oder Milch (ist fettarmer) - ein kleiner Schuss davon da-
mit die Masse weicher wird

Zubereitung



Den Frischkase (die Menge je nach Bedarf selbst bestimmen)und den ge-
raucherten Lachs 6ffnen und in eine Kichenmaschine mit Messer geben.
Die Maschine anstellen und die Zutaten vermengen lassen. Dann einen
kleinen Schuss Sahne (oder Milch) zugeben, dann verbinden sich die Zuta-
ten leichter und Masse wird schon weich. Nicht zu viel Flussigkeit.

Dann Salz und Pfeffer zugeben - nach eigenem Geschmack. Mit dem Salz
unter Umstanden etwas sparsam umgehen, da der Lachs schon salzig ist.
Zum Schluss (wer es mag) frischen oder getrockneten Dill hineingeben.
Die fertige Masse in eine Schussel geben, glatt streichen, mit etwas Dill
zur Dekoration bestreuen und kalt stellen.

Die Masse sollte (wenn moglich) kalt gestellt werden, da durch das Ruhren
der Kichenmaschine sich die Zutaten meist ein wenig erwarmen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
08.08.03 Gugelfisch

Lachscreme Mayo M

Zutaten fur 1 Portionen
2 Becher Frischkéase

12 Becher Sahne

150 g Lachs (Raucherlachs), aus dem Glas
150 g Oliven, grun

1 Gewurzgurke(n)

2 El Mayonnaise
Pfeffer, gemahlen

Zubereitung

Den Frischkase mit der Sahne verrilhren. Den Raucherlachs klein schnei-
den. Die Oliven klein hacken. Die Gurke wiurfeln. Alles zusammen mit der
Mayonnaise und der Kase-Sahne-Masse vermischen. Zum Schluss mit
Pfeffer bestreuen.

Sehr lecker auf Weil3brot oder auch zum Dippen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
22.11.05 sabbel007

Kommentar von Schrat
Hallo Sabbel,

was ist das denn fiur ein Raucherlachs, der aus dem Glas kommt. Das ha-
be ich noch nie gesehen.



LG Schrat

Lachspastete

5 - Minuten -

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Bohnen, weil3, abgetropft, aus der Dose

2 El Krauter (z.B. Kerbel, Dill und Petersilie), gehackt
1 Zitrone(n), den Saft davon

200 g Lachs (Raucherlachs)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Bohnen, Krauter, Zitronensaft und Raucherlachs purieren, bis eine weiche
Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pastete 30-60 Mi-
nuten kalt stellen.

Zusammen mit Toastbrot, Krackern oder rohem Gemiuse servieren.

Brennwert p. P.: 127
Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
23.10.05 zuckerlel

Lachsrillette

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Lachstfilet, frisch

150 g Lachs, gerauchert

500 ml Bruhe

125 g Butter, gesalzen

1 ElI Ol (Oliven)

1 El Zitrone(n) (Schale), abgerieben u. unbehandelt
Salz und Pfeffer
Toastbrot

Zubereitung

Den frischen Lachs in der Brihe ca. 20 Min. garziehen lassen, den gerau-
cherten Lachs in Stucke schneiden und mit der ziimmerwarmen Butter in
einer Schiissel zu einer Creme rithren. Ol und den gekochten, ausgekiihl-
ten Lachs beifugen und vorsichtig unterriithren. Mit den restlichen Zutaten



wilrzen und abschmecken. Im Kuhlschrank einige Stunden durchziehen
lassen.
Mit Toast servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
10.02.01 unbenannt

Lachsrollen mit Omelette 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Lachs, gerauchert

4 Ei(er)
Fett

20 cl Creme fraiche

Zitronensaft von 1/2 Zitrone
Schnittlauch

Salat, verschiedene Sorten
Salz und Pfeffer

evtl. Garnele(n)

Zubereitung

Fur die Rollen Eier mit 5 cl Créme fraiche aufschlagen, Schnittlauch zuft-
gen, abschmecken mit Pfeffer (kein Salz, der Lachs ist salzig genug). Fett
erhitzen, dunne Omelettes ausbacken, sodass sie aber an der Oberseite
nicht ganz ausgetrocknet sind. Abkuhlen lassen. Auf jedes Omelette etwas
geraucherten Lachs legen und fest einrollen, in Folie verpacken. In den
Kuhlschrank geben.

Fur die Sauce den Rest der Créme fraiche mit Zitronensaft, Pfeffer, Salz
und Schnittlauch verrihren.

Salat waschen, in mundgerechte Stucke reiRen und uber Teller garnieren,
die Rollen aus der Folie nehmen, in ansehnliche Stucke schneiden und auf
den Salat legen. Mit etwas Sauce ubergie3en und mit Schnittlauch verzie-
ren. Wer mag, gibt noch Garnelen druber.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.09.05 tschisette



Lauchsalat 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
4 Stange/n Porree

6 Tomate(n)

4 Ei(er), hartgekocht

100 g Lachs (Raucherlachs)

1 Becher Joghurt (Magerjoghurt)
1 El Zitronensaft
1 El Ol
2 Tl Senf
2 Bund Petersilie
Salz und Pfeffer
Zucker

Zubereitung

Lauch in dinne Ringe scheiden. Tomaten hauten und wurfeln. Eier klein
hacken. Raucherlachs wiurfeln. Alles vermischen. Die Marinade gut verrih-
ren, Uber den Salat gief3en und unterziehen. Im Kuhlschrank ca. 5 Stun-
den durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
14.05.05 perle49

Mini - Wrap - Rollen M
far~ s kalte Buffet

Zutaten fur 8 Portionen

24 Tortilla/s (mexikanische Tortillafladenbrote oder Wraps)
1 Eisbergsalat

1 Pkt. Rucola

1 Pkt. Frischkase mit Krautern
3 Dose/n Thunfisch, natur

2 Pkt. Lachs (Raucherlachs)

Zubereitung

Alle Wraps bzw. Fladenbrote mit dem Kréauterfrischkése bestreichen. 12
Wraps mit klein geschnittenem Eisbergsalat und Thunfisch belegen. Die
anderen 12 Wraps mit Rucola und klein geschnittenem R&ucherlachs bele-
gen. Alle Wraps nun fest aufrollen und mit einem scharfen Messer in klei-



ne Rollchen schneiden. Getrennt auf einem kalten Biiffet oder woanders
anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
06.01.06 carschu

Mousse vom Raucherlachs M

Zutaten fur 6 Portionen
2 Blatt Gelatine, weil}

250 ml Fond (Fischfond)
50 g Lachs, gerauchert (nicht Stremellachs)

250 ml Schlagsahne
Salz und Pfeffer, weiller

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, mit dem Tropfwasser in ein kleines
Pfannchen geben und bei geringer Hitze auflésen (nicht kochen). Dann
sorgfaltig unter den Fischfond rihren und beiseite stellen. Raucherlachs
kleinschneiden und ca. 2 Min. purieren, dabei nach und nach den Fond
angiel3en. Masse durch ein feines Haarsieb streichen, so dass feste Stuck-
chen zuruckbleiben. Vorsichtig mit Salz und Pfeffer wirzen, kalt aber noch
nicht fest werden lassen.

Sahne sehr steif schlagen und mit dem Teigschaber unter das gelierende
Lachspuree heben. Eventuell noch nachwurzen. Dann zugedeckt im Kuhl-
schrank fest werden lassen.

Von dem Mousse mit Essloffeln pro Person 2 Nocken abstechen und auf
Portionsstellen anrichten. Ein kleiner Blattsalat mit rassiger Marinade bie-
tet sich als Abrundung und Deko an.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.01.02 Hanschenklein

17.12.2004 11:37 Kommentar von chris6862
Nur 50 Gramm Lachs auf die Menge Flussigkeit und Schlagsahne? Kann
das stimmen?

LG Chris

25.12.2004 21:35 Kommentar von Silviafiedler
Hi:)



Ich habe die Fischmenge verdoppelt, 50 ml Schlagsahne weniger und statt
2 gleich 3 Blatt Gelatine genommen. Noch viel Pfeffer, Salz und etwas Dill
dazu. Viel besser so:)

Liebe GruRte

05.09.2005 08:01 Kommentar von Hanschenklein

Wenn man einen kraftig geraucherten Lachs nimmt braucht man keine
grolRere Menge Fisch um Geschmack zu bekommen. Wildlachs direkt von
der Raucherei bietet sich da an.

Wenn man mehr Gelatine und weniger Sahne nimmt, schmilzt die Mousse
nicht so herrlich auf der Zunge.

Gruf3

Hanschenklein

Nefeli - Rollichen M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Fladenbrot (arabische Pita)
1 Paket Frischkase

1 Pck. Lachs, gerauchert, in Scheiben

5 Radieschen, geraspelt

1 Bund Dill

1 Salat (Kopfsalat)
Pfeffer

Zubereitung

Die arabische Pita dick mit Philadelphia Kéase bestreichen. Daruber der
kleingezupften Kopfsalat legen, dann die geraspelten Radieschen und den
klein geschnittenen Dill. Daruber den Raucherlachs legen und pfeffern. Die
Pita fest zusammenrollen und je in einer Alufolie verpacken. Fur einige
Stunden kuhl stellen und danach in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Auf einem Tablett mit grunen Salatblattern anrichten.

Dazu passt prima kalter Sekt.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
25.11.05 SuzyQ1

Pfannkuchen mit Raucherlachs Miracel

Zutaten fur 4 Portionen



200 g Lachs, gerauchert
4 Pfannkuchen, (Fertigprodukt)

5 El Miracel Whip

1 Bund Dill
Senf
Eisbergsalat
etwas Curry

Miracel Whip mit Senf, Curry klein geschnittenen Dill etwas Pfeffer und
Salz verrihren und auf die Pfannkuchen streichen. Den Eisbergsalat wa-
schen und in feine Streifen schneiden. Die Salatstreifen auf die Pfannku-
chen verteilen und je Pfannkuchen eine Scheibe Lachs legen, das ganze in
eine Frischhaltefolie einrollen und 15-30 Minuten im Kuhlschrank ruhen
lassen. Diagonal aufschneiden und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.01.03 Pimmpinelle

Pfifferling - Champignon - 5Ei M

Tarte mit Raucherlachs

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Butter
300 g Mehl

Salz und Pfeffer

5 Ei(er)

500 g Champignons
500 g Pfifferlinge

1 Zwiebel(n)

2 El Ol

2 Bund Petersilie

125 ml Milch
Muskat

150 g Lachs, gerauchert, in Scheiben

Fett, fur die Form
Paniermehl, fur die Form

Zubereitung

Mehl mit Butter, 1 Ei und 1/2 Tl Salz zu einem glatten Teig kneten. 1 Std.
zugedeckt kalt stellen. In der Zwischenzeit die Pilze putzen und evtl. hal-



bieren. Zwiebel fein wiirfeln. Pilze und Zwiebelwiirfel in Ol braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Abkuhlen lassen.

Petersilie bis auf etwas zur Garnitur klein hacken. Mit den restlichen Eiern
und Milch verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiurzen.

Eine Tarteform von @ 28cm (falls nicht vorhanden, geht auch eine Spring-
form) fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Teig ausrollen und die
Form damit auslegen. Pilze auf den Teig geben. Lachs etwas kleiner
schneiden und auf die Pilze legen. Mit der Eiermilch begiel3en. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 175°C, Umluft: 150°C, Gas: Stufe 2) ca. 55 min. backen.
Mit ubriger Petersilie garnieren.

Brennwert p. P.: 290
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.12.05 Hobbykoechin

Raucherlachs - Creme M

als Aufstrich, Dip oder zu Kartoffeln

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Quark
1 Becher Schmand, (saure Sahne)

1 Becher Creme fraiche

1 Zwiebel(n), gewurfelt
2 Zehe/n Knoblauch, gewdurfelt
2 Bund Schnittlauch, in Rollchen

200 g Lachs, gerauchert, in Scheiben, klein geschnitten

2 El Kapern, gehackt
Salz
Tabasco

Zubereitung

Alle Zutaten gut mischen. Mit Salz und Tabasco abschmecken. Mindes-
tens eine Stunde ziehen lassen.
Passt auch gut zu Folienkartoffeln, Ofenkartoffeln und Bratkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.07.05 pro-vit



Raucherlachs - Dip M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pkt. Frischkéase, (Doppelrahmstufe)

1 Pkt. Lachs, gerauchert

Zubereitung

Beides zusammen in eine hohe Schissel geben und mit dem Purierstab /
Zauberstab purieren. Fertig!
Schmeckt super lecker zu Brot und als Dip fir Rohkost!

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
29.08.04 tiggerblue78

Raucherlachs - Frischkase - Creme M
Creme mit Raucherlachs und zweierlei Frischkase

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Frischkéase

200 g Frischkase (Lachsgeschmack)
200 g Lachs, gerauchert

100 g Sahne

1 m.-grolR3e Zwiebel(n)
Pfeffer
Zitronensaft

Zubereitung

Die Zwiebel in sehr feine Wiurfel schneiden. Die Raucherlachsscheiben e-
benfalls in sehr kleine Stiicke schneiden. Beides mit dem Frischkase und
Lachsfrischkase in eine flr alle Zutaten ausreichende Schissel geben.
Pfeffer und Zitronensaft nach Geschmack zugeben. Zum Schluss soviel
Sahne zugeben, dass sich eine feste, aber dennoch leicht zu rihrende
Creme ergibt.

Die Creme sollte mind. eine Stunde ziehen.

Schmeckt hervorragend mit Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
11.01.06 Naschmaus



Raucherlachs - Kase - Rollchen M

Zutaten fur 16 Portionen

8 Scheibe/n Lachs, Raucherlachs, (ca. 300 Q)
1 Bund Dill

150 g Kase, Doppelrahmkase in dinnen Scheiben

4 Scheibe/n Toastbrot
Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubereitung

Die Halfte der Raucherlachsscheiben so auf eine Frischhaltefolie legen,
dass sich die Enden leicht Uberlappen. Den Dill waschen, trocken schut-
teln, von den Stielen zupfen. Die Héalfte des Dills auf die Lachsscheiben
streuen. Den Kase entrinden und uber den Lachs legen. Den restlichen Dill
dartber streuen, mit den zurickbehaltenen Lachsscheiben bedecken. Mit
Hilfe der Folie den Fisch von der Langsseite her aufrollen. Ca. 30 Minuten
in den Kuhlschrank stellen.

Die Toastscheiben toasten und entrinden. Jede Scheibe 2x diagonal durch-
schneiden, so dass aus jeder Scheibe 4 Dreiecke entstehen. Die Lachs-
Kése-Rolle in 16 Scheiben schneiden. Jede Scheibe auf ein Toaststuck set-
zen. Die Happchen auf einer Platte anrichten und mit den Zitronenmelis-
seblattern garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.07.05 percussionfan

Raucherlachs - Koépfchen mit Zucchinisalat M

Zutaten fur 6 Portionen
1 Schalotte(n)

10 g Butter

1 El Mehl

225 ml Fischfond

100 ml Sahne
3 kleine Kirschtomate(n)

300 g Lachs, geraduchert in Scheiben
9 Blatt Gelatine, weil3e



250 ml Sahne, geschlagene

Salz
Pfeffer
2 Limette(n), den Saft
1 El Kerbel, fein geschnittener oder Dill

Salat:

1 Zucchini, 200 g

Salz

Pfeffer
2 El Aceto Balsamico Bianco
4 El Olivendl

Zubereitung

Zu Beginn wird eine Fischsol3e fur die Mousse zubereitet.

Die Schalotte schalen und fein zerkleinern. Die Butter in einem Topfchen

zum Schmelzen bringen, die Schalotten glasig dinsten und das Mehl ein-
riuhren. Die Mehlschwitze mit 125 ml Fischfond abléschen und bei milder

Hitze 5 Minuten kochen. Diese durch ein Sieb streichen und auskthlen las-
sen.

Die Kirschtomaten vierteln, entkernen und wdurfeln. Nun 6 runde F6rm-
chen oder Tassen mit einem Durchmesser von 8 bis 9 cm kalt ausspulen
und mit Klarsichtfolie auskleiden. Die Formchen mit je zwei Scheiben Rau-
cherlachs auslegen und die Rander leicht Uberstehen lassen.

Die Mousse mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Dann die
Tomatenwdurfel und Krauter unterruhren und die Masse auf die Formchen
verteilen. Die Uberlappenden Rander dartber schlagen. Die fertig gefullten
Formchen mindestens 2 Stunden kuhl stellen oder bereits am Vortag zu-
bereiten.

Kurz vor dem Servieren die Zucchini waschen und die Enden abschneiden.
Das Gemuse in Scheiben und dann in Stifte schneiden, in eine Schissel
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Essig und Ol unterriihren und kurz
ziehen lassen.

Die Raucherlachs-Kopfchen stirzen, jeweils mit einem in warmes Wasser
getauchten Messer anschneiden und mit dem Zucchinisalat anrichten.
Nach Belieben mit frischen Kréautern garnieren und frisches Weil3brot dazu
reichen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
14.04.06 Barchenmama



Raucherlachs - Rolle 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
225 g Blattspinat, tiefgekuhlit

4 m.-grol3e Ei(er)

Muskat, gerieben
Salz
Pfeffer

12 Bund Dill

200 g Doppelrahmfrischkase
2 Zitrone(n), unbehandelt (Saft und Schale)

250 g Lachs, gerauchert

Spinat auftauen lassen. Elektro-Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eier tren-
nen.

Eigelbe mit 1 Prise Muskat, Salz, Pfeffer und ausgedricktem Spinat mi-
schen, im elektrischen Alleszerkleinerer purieren. (Oder Spinat fein ha-
cken, mit Eigelben und Gewilrzen mischen.)

Eiweile mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter die Spinatmasse heben.
Blech mit Backpapier auslegen. Spinatmasse dunn darauf streichen. Bei
200 Grad (Gas: Stufe 3) 10-12 Minuten backen, Backpapier vorsichtig ab-
ziehen. Crépe-Boden mit einem Kuchentuch bedeckt auskiihlen lassen.
Inzwischen Dill abbrausen, Spitzen hacken. Mit Frischkase, Zitronensaft
und -schale verrihren, salzen und pfeffern. Frischkdsemasse auf dem
Crépe-Boden verstreichen. Mit Lachs belegen und von der Langsseite her
fest einrollen. Mit einem scharfen Messer in Scheiben teilen, servieren.
Beilage: Salat

Brennwert p. P.: 375
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.10.05 nieblerpe

Raucherlachs im Eierpfannkuchen 4 Ei M

mit Stangenspargel

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Spargel

320 g Lachs, gerauchert

100 g Creme fraiche
1 Bund Schnittlauch



1 Bund Estragon
100 g Mehl

150 ml Milch

4 Ei(er)
Salz

2 Zitrone(n)
Zucker
Pfeffer, weild

Den Spargel sorgfaltig schalen. Einen passenden, flachen Topf aufstellen
(drei Finger hoch mit Wasser gefullt), recht kraftig abschmecken mit Salz,
Zucker und etwas Zitronensaft.

Den R&aucherlachs in sehr duinne Scheiben schneiden. Schnittlauch und
Estragon waschen, abtrocknen und fein hacken. Zwei Eier hart kochen.
Eiweil3 und Eigelb trennen und beides in kleine Wurfelchen hacken.

Fur den Pfannkuchenteig das Mehl in eine Schissel geben, die Milch unter-
riuhren, dann 2 Eier mit unterziehen, mit etwas Salz wirzen. Den Schnitt-
lauch zugeben. Den Estragon zu der Creme fraiche geben, mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zucker abschmecken.

In einer mittelgrofen Pfanne 4 dunne Pfannkuchen backen. Etwas abkuh-
len lassen und sie mit der Creme fraiche gleichmallig bestreichen. Den
R&aucherlachs ebenfalls gleichmallig auf den Pfannkuchen verteilen, sie
dann maoglichst fest rollen. Den Spargel in das kochende Wasser geben,
nach Geschmack 7 bis 10 Min. kdcheln lassen. Direkt auf die Teller vertei-
len, mit dem Eiweil3 und Eigelb bestreuen, die Raucherlachs-Pfannkuchen
in nicht zu dunne Scheiben schneiden und an den Spargel anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
09.08.02 Bieneb62

Raucherlachs in Dill-Senfsauce M

Zutaten fur 2 Portionen

1 Lachs, gerauchert
2 Knoblauch (Zehen)

1 Becher Schlagsahne

1 Glas Senf, sul3 (bayrischen Senf)
1 Bund Dill
200 g Tomate(n)

Butter oder Ol

Zubereitung



Den Lachs langs uns quer in grobe Streifen schneiden, die Tomaten tber-
brihen, abziehen, das flissige Innere und die Kerne entfernen, achteln,
den Knoblauch pressen oder fein haken. Den Knoblauch in Butter oder Ol
kurz andunsten, Sahne und den Senf dazugeben und einkochen lassen.
Den Lachs und die Tomatenstiicke dazugeben, ziehen lassen, den Dill grob
hineinschneiden und ebenfalls kurz ziehen lassen. Dazu am besten
Schmetterlingsnudeln.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.03.01 Bronte

Raucherlachsmousse M
gestirzt; mit QimiQ

Zutaten fur 4 Portionen
125 g QimiQ

125 g Lachs (Raucherlachs)

Salz und Pfeffer, weil}
Senf
2 Tl Dill (TK), gehackt

125 ml Sahne, geschlagen

Zubereitung

QimiQ glatt rihren. Raucherlachs fein hacken, mit Gewurzen und Dill zum
QimiQ geben und gut vermengen (mixen). Zum Schluss die geschlagene
Sahne unterheben. Terrinenform (oder sehr kleine Kastenform) mit Klar-
sichtfolie auslegen, Mousse einflllen, kalt stellen.

Zum Servieren Mousse auf einen Teller sturzen.

Brennwert p. P.: 190
Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
08.03.06 DorisF

Raucherlachsroulade mit Krevetten und Cocktailsauce

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Lachs, gerauchert

100 g Fisch - Farce



60 g Crevetten

160 g Spinat, grol3e Blatter
6 El Sauce (Cocktailsauce)

Zubereitung

Spinat waschen und blanchieren. Auf ein Tuch legen und trocken tupfen.
Die Spinatblatter auf Alufolie legen. Darauf die Scheiben Raucherlachs. Die
Fischfarce mit den Krevetten darauf verteilen und zu einer Rolle formen.
In die Silberfolie einrollen. Im Wasserbad bei 120 Grad 30 Minuten pochie-
ren und mit dem Wasser auskuhlen.

Erkalten lassen, aus der Folie nehmen und in Scheiben schneiden. Mit der
Cocktailsauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.10.03 baghira555

Raucherlachstatar 1 Eigelb

Zutaten fur 2 Portionen

200 g Lachs, gerauchert

2 kleine Gewdlrzgurke(n)
1 Zwiebel(n), rot

1 Eigelb

4 Scheiben Toastbrot

etwas Zitronensaft

1 Avocado(s)

1 Zitrone(n), in Scheiben geschnitten

Zubereitung

R&aucherlachs, Gewurzgurken und Zwiebeln sehr fein hacken und vermen-
gen. Den entstandenen Tatar mit ein wenig Salz, Pfeffer und etwas Zitro-
nensaft abschmecken und dann mit dem Eigelb vermengen.

Das ganze kuhl stellen und anschliel3end auf einen Teller mit der in Schei-
ben geschnittenen Avocado, dem gerosteten Toast und Zitronenscheiben
anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
20.02.06 Nicoise



Raucherlachstoast mit 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Ei(er)
2 Scheibe/n Toastbrot
Butter

2 Scheibe/n Fisch (Raucherlachs)

2 El Creme fraiche

1 El Schnittlauch - Rollchen
Salz
Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Eier weich kochen (ca. 4 Minuten), dann abschrecken. Die Toast-
scheiben beidseitig hellbraun rosten und mit wenig Butter bestreichen.
Eine kleine Teflonpfanne vorheizen und den Raucherlachs darin 30 Sekun-
den einseitig anbraten. Nicht umdrehen!

Auf dem Toast legt man nun den Lachs, |6ffelt Creme fraiche daruber und
setzt die geschalten, weichen Eier obenauf.

Mit Schnittlauchrdllchen verzieren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
27.10.04 Quargl

Roulade mit Raucherlachs und Spinat M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Blattspinat
750 g Teig fur Klolke

300 g Lachs, gerauchert
3 El Meerrettich

150 g Creme fraiche
1 El Zitronensaft
Dill
Kerbel
Petersilie

Zubereitung



Spinat in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in kaltem Wasser
abschrecken. Die Blatter einzeln trocken tupfen. Den Klo3teig zwischen
zwei Lagen Klarsichtfolie ca. 10 x 20 cm grol3 und 3 mm dick ausrollen.
Die Folie abziehen und auf eine Alufolie legen. Zunachst mit Spinat und
dann mit Raucherlachs belegen. Mit Meerrettich bestreichen und zusam-
menrollen. Die Alufolie wie ein Bonbon drehen und in siedendem Wasser
ca. 10 Minuten blanchieren. Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Meerrettich abschmecken. Die Krauter hacken. Die Roulade in den
Krautern walzen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Creme
fraiche - Dipp servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.03.04 angelika2603

Salatteller mit Raucherlachs

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kopf Frisee
100 g Feldsalat

200 g Lachs, gerauchert

2 El Essig (Himbeere)
Salz
Pfeffer aus der Muhle
1 Prise Zucker
3.5 El Ol (Haselnuss)

Zubereitung

Frisee auseinander zupfen, grol3e Blatter teilen und waschen. Der geputz-
te Feldsalat wird unter flieRendem Wasser gereinigt; die Lachsscheiben in
gleichmalige Streifen (etwa 1/2 Zentimeter breit) schneiden. Fiur das
Dressing Salz, Pfeffer und Zucker mit Essig verruhren, zuletzt Ol mit ei-
nem kleinen Schneebesen unterschlagen.

Alle Salatzutaten lassen sich am Vortag vorbereiten - wenn Feld- und Fri-
seesalat mit dem letzten Abtropfwasser in einem dichtschlielenden Salat-
behéalter gekuhlt werden und die Lachsstreifen abgedeckt im Kuhlschrank
unterkommen - wie auch das Dressing, das vor dem Verteilen auf die Tel-
ler noch einmal durchgeschlagen werden sollte.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
02.04.01 Miguan



Scharfes Suppchen mit Raucherlachs

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Linsen, rote

1 Liter Gemusebrihe

4 Tl Senf, extra scharfer

150 g Lachs, gerauchert

1 Bund Dill, Kapuzinerkresse, Blatter & Bluten
Salz und Pfeffer
Zucker

Zubereitung

Linsen in der Bruhe kochen und purieren. Mit dem Senf, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Raucherlachs in feine Streifen schneiden, auf der
Suppe anrichten. Dillfahnchen abzupfen mit Kresseblatter und Bluten auf
die Suppe geben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
20.10.05 votobi

Seemannsgurken 1 Eigelb M

Zutaten fur 6 Portionen

1 Salatgurke(n), grol3

500 ml Wasser

1 El Essig

1 Dill, den Blutenstand (ersatzweise 1 El Dill)
1 Lorbeerblatter

1 El Senfkérner

1 El Salz

6 Pfeffer (Korner), schwarz

200 g Lachs, Raucherlachs
1 Eigelb
8 El stRe Sahne

80 g Fisch (Schillerlocken)

2 Tl Meerrettich, aus dem Glas oder frisch gerieben
3 Zweig/e Dill

Zubereitung



Die Salatgurke dinn schélen und in sechs gleichgrof3e Stiicke schneiden.
Fuar den Sud Wasser, Essig, Dillblitenstand, Lorbeerblatt, Senfkdrner, Salz
und schwarze Pfefferkdrner aufkochen. Die Gurkenstucke hineinlegen und
3 Minuten kochen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit einem kleinen
Loffel die Kerne entfernen, dabei nach Mdéglichkeit einen dinnen Boden
stehen lassen, damit die Fullung spater nicht auslaufen kann.

Fur die Fullung den Raucherlachs klein schneiden, mit dem Eigelb und der
Sahne purieren, dabei die Sahne portionsweise zugeben, damit die Lachs-
farce nicht zu dunn wird. Die Schillerlocken in feinste Wurfelchen schnei-
den und unter die Lachsmasse ruhren. Die Gurkensticke mit der Masse
fullen. Mit frisch geriebenem Meerrettich oder Meerrettich aus dem Glas
und Dillzweigen garniert servieren.

Tipp: Die Fullung schmeckt auch sehr lecker als Brotaufstrich.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
13.11.01 Aurora

Seezungen, gefullt mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
8 Seezunge(n) - Filet

80 g Lachs, gerauchert (in Scheiben)

2 El Zitronensaft
2 Schalotte(n)
1 Tl Butter

125 ml Fischfond

125 g Creme fraiche

2 Zweig/e Dill
Salz und Pfeffer

Schalotten schalen, kleinwurfelig schneiden. Seezungenfilets mit kaltem
Wasser absptlen, trocken tupfen, mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz wir-
zen.

Die Fischfilets auf der Arbeitsflache ausbreiten, die Raucherlachsscheiben
auf die Filets legen, aufrollen und mit Zahnstochern fixieren. Restlichen
R&aucherlachs in Streifen schneiden und zur Seite legen.

In einem Topf die Butter erhitzen, Schalotten darin glasig dunsten, mit
Fischfond aufgieRen und aufkochen lassen. Dann die Hitze so reduzieren,
dass der Sud nur mehr siedet und nicht kocht, geflllte Seezunge einlegen
und 5 Minuten ziehen lassen. Nach dem Ende der Garzeit Seezunge he-
rausheben und warm stellen.



Dillzweige waschen und die Spitzen abzupfen. Creme fraiche in den Sud
einruhren, 3 Minuten kochen, dann die Lachsstreifen dazugeben, Dillspit-
zen unterrihren und die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Vor dem Anrichten gefullte Seezungen auf eine vorgewarmte Platte legen
und mit der Sauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
26.05.05 Dragonfly-Lady

Shrimps - Butter

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Fischfilet ( Kabeljau oder Rotbarsch 0.4.)
200 g Butter, salzige

300 g Shrimps, (gegart)

4 Scheibe/n Lachs, geréduchert

Worcestersauce
Zitrone(n) - Scheiben und Dill z. Garnieren

Zubereitung

Das Fischfilet in leicht siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen lassen
und abkuhlen lassen.

Butter schaumig schlagen. Fisch mit einer Gabel fein zerdricken und unter
die weichgeruhrte Butter rihren. Shrimps hacken und dazugeben.

Alles in einem Topf ca. 5 Minuten ganz leicht erwarmen bis eine homogene
Masse entsteht (nicht flissig werden lassen !). Alles in eine Schussel fullen
und uUber Nacht kaltstellen.

Mit einem Loffel Schollen abstechen, auf Tellern mit je einer Scheibe Rau-
cherlachs anrichten und mit Dill und Zitronenscheiben garnieren.

Man kann die Masse auch sehr gut in Portionsfomchen fullen, kaltstellen
und zum Sturzen kurz in heil3es Wasser halten.

Schmeckt sehr gut als Vorspeise mit kraftigem Brot.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.02.04 Moorhenne

Spargel auf Rihrei mit 8 Ei M

Raucherlachs

Zutaten fur 4 Portionen



1.5 kg Spargel
Salz

1 dl Zucker

1 Tl Butter

8 Ei(er)

100 ml Sahne

Pfeffer
80 g Butter

16 Scheibe/n Lachs, gerduchert, dunn
Dill, zum Garnieren

Zubereitung

Geschéalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter ge-
ben. 20-25 Min. garen. Eier mit der Sahne verquirlen. Salzen und pfeffern.
In Butter zu Ruhrei verbraten. Ruhrei auf einer vorgewarmten Platte an-
richten, darauf den Spargel. Restliche Butter braunen und auf den Spargel
traufeln. Den Raucherlachs anlegen. Mit Dill garnieren.

Dazu: neue Pellkartoffeln, in Butter geschwenkt.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.08.03 Sissimuc

Spargelsalat mit Lachs

Zutaten fur 3 Portionen
500 g Spargel, weil}
500 g Spargel, grun

2 El Essig (Krauteressig)
4 El Ol

2 Tl Senf, scharf

3 Schalotte(n)

2 El Dill

200 g Lachs (Raucherlachs), in Scheiben

1 Tl Pfeffer - Korner, rosa
1 Prise Salz und Pfeffer
etwas Butter

Zubereitung

Spargel schalen, den grunen nur im unteren Drittel. Holzige Enden ent-
fernen und den Spargel in ca. 5 cm lange Stucke schneiden. Je nach Dicke



5-7 Minuten in kochendem Salzwasser (mit einer Prise Zucker und etwas
Butter) bissfest kochen. Anschliellend mit kaltem Wasser abschrecken.
Aus dem Essig, Ol und Senf eine Marinade anrihren. Schalotten in sehr
feine Wiurfel schneiden und in die Marinade geben. Dill fein hacken und
unter die Marinade ruhren, mit etwas Salz und Pfeffer aus der Muhle wur-
zen.

R&aucherlachs in feine Scheiben schneiden und zusammen mit den Spar-
gelsticken unter die Marinade ruhren. Kurz vor dem Servieren mit fri-
schem Dill und Pfefferkérnern bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
21.03.06 Schienie

Spargelsalat mit Raucherlachs und 3 Ei M
a la Dieter

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Spargel, weil3, gegart, in Stucken

200 g Lachs, gerauchert, in Streifen
3 Ei(er), hart gekocht, gestuckelt

100 g Frischkase
100 ml Sahne

150 ml Mayonnaise

1 El Kapern

1 Tl Senf, mittelscharf

1 Spritzer Worcestershiresauce
Chilischote(n), gemahlene
Salz, zum Abschmecken

Frischkase und die Uubrigen Zutaten zu einer Marinade rihren. Spargel,
R&aucherlachs und Eier unterheben. Mit Chili und Salz abschmecken. Gut
eine Stunde ziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.09.05 pro-vit

Spargeltorte 5 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pkt. Blatterteig
1 Dose Spargel, Stangen



50 g Krabben, gekocht und geschalt

4 Ei(er), hartgekocht
1 El Petersilie, gehackt

1 Msp. Salz
1% Liter Aspik

Far die Garnitur:
1 Ei(er), hartgekocht
100 g Lachs, gerauchert

4 Krabben

Petersilie, frisch
Pfeffer - Kérner

Zubereitung

Den Blatterteig zu einer Platte von ca. 25 cm Durchmesser ausrollen, mit
einer Gabel mehrmals einstechen und im vorgeheizten Ofen 10 Minuten
bei 220°C (mittlere Schiene) backen.

Eine Springform (24 cm) mit einer diunnen Schicht Aspik ausgiel3en. Aspik
fest werden lassen und sternenformig mit abgetropftem Spargel belegen.
Zwischen dem Spargel Krabben (4-5 fur die Garnitur zuriickbehalten) ver-
teilen. Eine zweite Schicht Aspik daruber giel3en, erstarren lassen, mit in
Scheiben geschnittenen Eiern belegen und mit Petersilie und Salz bestreu-
en. Mit dem restlichen Aspik Uberziehen.

Den Tortenbelag fest werden lassen (ca. 1-2 Stunden). Die Form kurz in
heilRes Wasser tauchen und auf den Blatterteigboden sturzen.

Die Spargeltorte mittig mit gerolltem R&ucherlachs, Eierscheiben, Krab-
ben, Petersilienbischeln und Pfefferkdrnern garnieren.

Gut gekuhlt servieren und erst bei Tisch anschneiden.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.08.05 hemet-nisut-weret

Tatar von Raucherlachs auf Chips
Amuse Gueule

Zutaten fur 8 Portionen

1 Pkt. Lachs, gerauchert

1 Tl Olivenadl
1 Limette(n), davon die Schale und den Saft
Pfeffer



2 Lauchzwiebel(n) mit Grun

1 Tl Honig
Cayennepfeffer
Ingwer, frisch, nach Geschmack
Chips (Pringles) nach Bedarf
Schnittlauch zum Verzieren

Zubereitung

Alle Zutaten fein hacken und mit dem Saft und der Schale der Limette
abschmecken (vielleicht reicht da auch schon 1/2 Limette, das ist Ge-
schmacksache).

Auf die Pringles geben und mit Schnittlauchhalmen verziert als Amuse
Gueule servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
27.03.06 Koelkast

Zucchini - Raucherlachs - Rollchen
Vorspeise

Zutaten fur 6 Portionen

400 g Lachs, gerauchert

1.5 Bund Lauchzwiebel(n)
2 groRe Apfel, sauerliche
2 El Zitronensaft
1 Tl Senf und Honig

Salz und Pfeffer
2 kleine Zucchini

Ol

Schnittlauch

Zubereitung

R&aucherlachs in kleine Warfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in schmale Ringe schneiden. Apfel schalen, Kerngehause entfernen, in
kleine Wurfel schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Lachs, Zwiebeln und Apfel vorsichtig mischen, mit Senf, Honig, Salz und
Pfeffer abschmecken, 30 Min. ziehen lassen.

Zucchini putzen, waschen und langs in dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchinischeiben auf beiden Seiten kurz bra-
ten, salzen und pfeffern. Etwas abkuhlen lassen. Lachsmasse portionswei-
se in die Zucchinischeiben einrollen.



Schon sieht es aus, wenn man die Rollchen mit Schnittlauch verknotet.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.06.05 brinie

Raucherlachs Kartoffeln

Fischfrikadellen 1 Ei
schnell und leicht

Zutaten fur 1 Portionen
1 TI Dill, getrocknet
1 Tl Zitronensaft

100 g Lachs, gerauchert

80 g Kartoffeln, gekocht und zerdrickt
4 El Haferflocken, blutenzart
1 Ei(er), hartgekocht und kleingehackt
1 El Kapern, gehackt
1 El Petersilie, frisch und gehackt
1 Prise Cayennepfeffer
Jodsalz
4 El Haferflocken, blutenzart, zum Panieren
2 El Pflanzendl zum Anbraten

FUr die Sauce:

4 El Senf, mittelscharf
5 EIl Honig, flussig, mild
1 El Essig (Weinessig), mild
3 El Pflanzendl
1 Bund Dill, gehackt
Muskat
Pfeffer, schwarzer

Zubereitung

Dill in den Zitronensaft einrihren und fur 5 Minuten einweichen lassen.
Lachs mit 2 Gabeln zerteilen und Kartoffeln, blutenzarte Haferflocken, Ei,
Kapern sowie Petersilie in eine Schissel geben. Mit Pfeffer, Salz, dem Dill-
Zitronensaft und etwas geriebenem Muskat wirzen. Die Masse mit einer
Gabel gut durchmischen. Daraus 4 Frikadellen formen und in bllitenzarten
Haferflocken wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin auf jeder Seite anbra-
ten. Auf Haushaltspapier abtropfen lassen.



Fur die Sauce Senf, Honig, Weinessig, Ol, frischen Dill sowie Salz und Pfef-
fer gut verrihren und zu den Frikadellen servieren.

Tipp: Egal, ob mit Fisch, Mett oder Gemuse diese Frikadellen schmecken
immer.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
16.05.06 Sueheller

Grunkohlauflauf mit Mozzarella M

und Gouda

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Grunkohl (am einfachsten TK-Ware)
150 g Zwiebel(n), gewdrfelt
50 g Butter
200 ml Gemusebrihe
Senf
Pfeffer, weil3
Salz (Krautersalz)
Piment
Muskat
500 g Kartoffeln, geschalt und gerieben
160 g Hafer - Schrot

200 g Creme fraiche

100 g Kase (geriebener Gouda)

100 g Mozzarella, gerieben
150 g Lachs (Raucherlachs), in Streifen oder kl. Stucke geschnitten

Zubereitung

Die Zwiebelwurfel in der zerlassenen Butter im Topf andiinsten. Kohl und
Gemusebruhe dazugeben. Mit Senf und den Gewulrzen abschmecken.
Nach einer Stunde Kochzeit noch einmal nachschmecken.

Grunkohl mit den geriebenen Kartoffeln, Haferschrot und der Creme
fraiche und dem R&aucherlachs vermengen und in eine gebutterte Auflauf-
form fullen. Gouda und Mozzarella mischen und Uber die Masse streuen.
Im vorgeheizten Ofen garen (Heil3luftherd: ca. eine Stunde bei 130°C,
Ober-/Unterhitze: 65 Minuten bei 145°C).

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.08.05 TexMexHex



Kartoffelkiichlein mit Raucherlachs 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kartoffeln, mehlige
1 Zwiebel(n)

1 Ei(er)
2 El Mehl (Vollkorn)

Salz und Pfeffer
Ol zum Ausbacken

200 g Lachs, gerauchert
einige Stiele Dill oder Petersilie

150 g saure Sahne

Zubereitung

Den Backofen auf schwacher Stufe vorheizen.

Die Kartoffeln schalen und reiben, die Zwiebeln fein hacken. Beides in ei-
nen Durchschlag geben und mit einem Lo6ffel oder einem kleinen Teller
moglichst viel Flissigkeit auspressen. Kartoffel-Zwiebelmasse in eine
Ruhrschussel fullen. Ei und Mehl hinzufugen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und alles gut vermischen.

Das Ol etwa 1 cm hoch in eine Bratpfanne gieRen und auf hoher Stufe er-
hitzen. Wenn das Ol heiR ist, 1EL Teig hineingeben und etwas verstrei-
chen. Weitere 4-5 El Teig etwa eine Minute braten, bis sie auf der Unter-
seite goldbraun sind, dann die Kuchlein umdrehen und auf der anderen
Seite braten, bis sie knusprig braun, aber innen noch weich sind. Kartof-
felktchlein aus der Pfanne nehmen, auf Kuchenpapier gut abtropfen las-
sen und anschliel3end im vorgeheizten Backofen warm halten, wahrend
der Rest zubereitet wird.

Lachs in kleine, schmale Streifen schneiden. Auf jedes Kuchlein 1EL saure
Sahne und einige Lachsstreifen geben.

Nach Belieben mit Dill oder Petersilie garnieren.

Brennwert p. P.: 342

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

11.07.06 Uskaminski

Kartoffeln mit Raucherlachs M

Zutaten fur 6 Portionen

6 Scheibe/n Lachs, gerauchert

3 El Schnittlauch, gehackter, gehauft
1 kleine Zitrone(n), Saft davon



250 g Sahne

6 m.-grofRe Kartoffeln, festkochende
Salz und Pfeffer
Ol (Walnussol)

Zubereitung

Sauber geburstete Kartoffeln in der Schale bissfest kochen. Abkuhlen las-
sen.

In der Zwischenzeit den R&ucherlachs in feine Streifen schneiden und mit
dem fein gehackten Schnittlauch mischen. Sahne leicht aufschlagen und
mit dem Zitronensaft und der Raucherlachs-Schnittlauch-Mischung vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln der Lange nach in dicke Scheiben schneiden (4 Stuck pro
Kartoffel) und mit ein wenig Walnussadl bestreichen. Auf jeweils eine Kar-
toffelscheibe etwas von der Masse geben und mit einer anderen Scheibe
bedenken. Mit Schnittlauch dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.02.06 simply

Kartoffelsuppe mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

400 g Kartoffeln

1 Wurzel/n Petersilie (ca. 150 g)
1 El Butter

800 ml Gemusebriuhe (Instant)

250 g Creme fraiche
1 Tl Meerrettich, gerieben (Glas)

150 g Fisch (Raucherlachs)
1 El Zitronensaft

Salz und Pfeffer
evtl. Schnittlauch oder Petersilie, fiur die Garnitur

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wirfeln. Kartoffeln und Petersilien-
wurzel schélen in grobe Wirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebel, Knoblauch, Kartoffeln und Petersilienwurzel darin andinsten.

Brihe untergief3en und etwa 20 Minuten bei halb aufgelegtem Deckel k6-



cheln. Mit dem Purierstab purieren. Die Creme fraiche unterrihren. Suppe
mit Salz, Pfeffer und Meerrettich wurzen.

Inzwischen den Raucherlachs in Streifen schneiden, mit Zitronensaft be-
traufeln. Heil3e Suppe in Tassen fullen, mit Lachs bestreuen. Evtl. mit Pe-
tersilie oder Schnittlauch garnieren.

Brennwert p. P.: 385

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

14.11.04 kleinermuck

Lachs Kartoffel Auflauf 2 Ei M

6 Personen

400 g geraucherter Lachs

640 g Kartoffeln
800 g Zucchini (ca. 4 Stuck)
2 Eier, Klasse 4

150 g Edamer (30 % Fett i.Tr.)
250 g Milch (1,5 % Fett)

1 Becher Saure Sahne (ca. 125 Q)

80 g Zwiebeln (ca. 2 kleine)
Gewlrze:

Jodsalz

frischer Dill

Knoblauch nach Geschmack

Als erstes schneiden Sie den geraucherten Lachs in Streifen und reiben
den Kéase.

Wahrenddessen kochen Sie die Kartoffeln als Pellkartoffeln.

Die Zucchini werden in Scheiben und die geschalten Zwiebeln in kleine
Wurfel geschnitten.

Dann verruhren Sie Eier, Milch und Saure Sahne und schmecken das Gan-
ze mit geschnittenem Dill und Salz ab.

Die gegarten Kartoffeln werden gepellt und in Scheiben geschnitten.
Schichten Sie nun die Kartoffeln, die Zwiebeln, die Zucchini und den Lachs
in eine Auflaufform, begiel3en Sie die anschlieRend mit der Sauce.
Abgedeckt bei 180 °C ca. 20 Minuten garen, danach den Kase tber den
Auflauf geben und ohne Abdeckung

10 Minuten weitergaren lassen.

Pro Person kcal 372 / 1560 kJ
22 KH - 4 Ballastst. - 2 BE ca. - 18 g Fett - 9 g GFS - 7 g EUFS - 2 MUFS -
134 mg Cholest. - 29 Eiweil3



Lachstatar an Kartoffeltalern 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Lachsfilet, frisch

200 g Lachs, gerauchert

1 Zwiebel(n)
1 Bund Dill

70 g Joghurt oder Sauerrahm
400 g Kartoffeln

3 Ei(er)

2 El Menhl
Muskat
Salz und Pfeffer
Ol

Frisch-, Raucherlachs und Zwiebel in klitzekleine Wurfel schneiden. Dill
fein schneiden. Einige Zweige fur die spatere Dekoration zur Seite legen.
Mit dem Joghurt vermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Kartoffeln schalen, fein reiben, gut ausdricken, und mit den anderen Zu-
taten gut verruhren. Mit Pfeffer und Salz wurzen.

Kleine Taler aus der Kartoffelmasse in heiRem Ol ausbacken, bis sie beid-
seitig gold-gelb sind. Fett abtropfen lassen und jeweils zwei Stuck heild auf
dem Teller anrichten. Mit Hilfe von Essl6ffeln zwei Nocken aus dem Lachs-
tatar formen und diese an die Taler legen. Mit Krauter-Joghurtsauce und
etwas Pesto das Gericht noch verfeinern.

Mit zwei Zitronenschnitzen und einem Dillzweig dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.02.06 Schrat

Raucherlachs - Tascherl 1 Ei + 2 Eigelb M

mit Rucola - Pesto

Zutaten fur 4 Portionen

Flr den Teig:

120 g Kartoffeln, mehlige
250 g Mehl, glatt

2 Eigelb



Far die Fullung:
250 g Blattspinat, frischer

200 g Lachs, gerauchert
2 El Ricotta

Parmesan, zum Bestreuen

Salz und Pfeffer
1 Ei(er), verquirlt

Zubereitung

Kartoffel kochen, schéalen, durch eine Kartoffelpresse dricken und mit
Mehl, Salz, Dotter und wenig Wasser zu einem festen Teig verkneten. Teig
mit Frischhaltefolie zudecken und ca. 20 Minuten rasten lassen. Inzwi-
schen Spinat in Salzwasser kurz Uberkochen, in kaltem Wasser abschre-
cken und gut ausdricken. Raucherlachs und Spinat grob hacken. Ricotta
mit Spinat und Lachs kraftig verrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen und
mit verquirltem Ei bestreichen. Aus dem Teig 20 Scheiben (8 cm Durch-
messer) ausstechen. In die Mitte jeder Teigscheibe ein wenig von der Fulle
setzen. Teig Uber die Fulle klappen (Achtung: keine Luft einschlieZen!!!)
und die Rander zusammen driucken. Reichlich Salzwasser aufkochen. Ta-
sche einlegen und bei geringer Hitze ca. 6 Minuten gar ziehen lassen. In
einer Pfanne das Rucola-Pesto erhitzen. Tasche mit einem Siebschopfer
aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen, in die Pfanne legen und be-
hutsam mit dem Pesto vermischen. Tasche anrichten und mit Parmesan
bestreut servieren.

Pesto-Rezept:

Blatter von je 1 kleinen Bund Petersilie und Basilikum, ca. 80 g Rucola, 50
g Pinienkerne und 60 g geriebenen Parmesan in einem elekt. Zerkleinerer
kurz purieren. 4 El klare Hihnersuppe zugeben und die Masse feine purie-
ren. Pesto mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiurzen.

Brennwert p. P.: 410
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
04.01.03 angi25

Sauerkraut - Puffer mit Raucherlachs 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kartoffeln
1 Dose/n Sauerkraut, 850 ml

1 m.-grol3es Ei(er)
50 g Menhl



Salz und Pfeffer, weiller
1 Prise Zucker
3 El Ol

150 g Creme fraiche
1 Tl Zitronensaft

8 Scheibe/n Lachs, gerauchert, & ca.35 g
evtl. Dill und -bliten zum Garnieren

Zubereitung

Kartoffeln schalen und grob reiben. Sauerkraut abtropfen lassen und gut
ausdrucken. Mit Ei und Mehl zu den Kartoffeln geben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen und alles gut vermengen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Jeweils zwei gehaufte Essloffel der Kartoffel-
Sauerkraut-Masse in die Pfanne geben, flach dricken und bei mittlerer

Hitze von jeder Seite 3-4 Min. goldbraun braten. Creme fraiche und Zitro-
nensaft verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Puffer und Lachs auf einer
Platte anrichten und nach Belieben mit Dill und Dillbliten garniert servie-
ren. Dazu den Creme-fraiche-Dipp reichen.

Brennwert p. P.: 480
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.02.03 Gilla

Raucherlachs Nudeln

Bandnudeln mit Lachs und Blattspinat M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pkt. Blattspinat (TK)

2 Becher Schmand

1 Platte/n Lachs (Raucherlachs)

500 g Bandnudeln, gekocht
1 Zwiebel(n)
Knoblauch
Zitronenpfeffer
Salz und Pfeffer
Butter

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in etwas Butter anschwitzen.
Den aufgetauten Blattspinat dazugeben und gut durchschwitzen. Mit Salz



und Pfeffer wirzen. Den Schmand unter den Spinat rihren, mit Zitronen-
pfeffer wirzen. Den Raucherlachs in Streifen schneiden und unter die Spi-
nat-Schmantmasse heben. Die fertig gekochten Bandnudeln unter die
Masse heben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.01.05 Feuerlocke

Farfalle mit Raucherlachs in Dill M

- Sahnesauce

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Nudeln (Farfalle)

125 g Lachs, gerauchert

3 Fruhlingszwiebel(n)
1 El Dill, frischer, gehackt

250 ml sulRe Sahne

1 Zitrone(n)
5 El Wein, weil3, trocken
25 g Butter
n. B. Muskat
Salz und Pfeffer

Die Fruhlingszwiebeln gut abwaschen und komplett in ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden, den Raucherlachs in mundgerechte Quadrate schnei-
den und die Zitrone halbieren, beide Halften auspressen und den Saft be-
reithalten. Frischen Dill hacken, bendtigt werden ca. 1 gehaufter Essloffel.
(vorgehackten frischen Dill gibt es auch tiefgekuhlt zu kaufen)

Die Butter in einem Topf bei mittlerer - starker Hitze zerlassen und die
Fruhlingszwiebelringe darin kurz (ca. 1 Minute) kochen. Mit dem WeilRwein
abloschen und bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten kocheln lassen.

An die Sauce nun die Sahne dazugeben und mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken. Alles kécheln lassen, bis die Sauce
"anzieht" (etwas dickflussig wird, ca. nach 3-5 Minuten). Jetzt die Lachs-
sticke und den Dill dazugeben, vermischen und mit dem Zitronensaft ab-
schmecken.

Die Nudeln kénnen schon in reichlich kochendem Salzwasser aufgesetzt
werden, wenn der Weilwein an die Fruhlingszwiebelscheiben gegeben
wird, dann sollten sie fast gleichzeitig mit der Sauce fertig sein. Wenn die
Nudeln fertig sind, in die Sauce geben, gut durchmischen und sofort ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.02.04 Leto



Kommentar von Elan
Ein einfaches und wirklich gutes Rezept. Allerdings nehme ich nur Wein
(dafur etwas mehr) oder nur Zitrone. Den Muskat lasse ich ganz weg.

Grul3 Elan

16.06.2004 11:18 Kommentar von Floh41

Dies ist ein sehr schnelles und tolles Rezept...ich mach's der Figur zuliebe
immer mit fettreduziertem Frischkase anstelle der Sahne und wenn man
den Weingeschmack nicht mag, kann man auch Gemiusebruhe anstelle des
Weines nehmen. Schmeckt dann auch ganz lecker!

09.03.2006 14:43 Kommentar von Bam-bina

Auch uns hat es sehr gut geschmeckt, leider musste ich statt dem Dill an-
dere Krauter nehmen, da mein Sohn Dill nicht mag,

ich habe gefrorenen 8 Krauter und Petersilie statt dessen verwendet.

Ich habe etwas mehr Wein hinein und die Halfte der Sahne durch saure
Sahne ersetzt , dann noch einen Rest Brokkoli, den ich noch hatte,

war es ein Gedicht.

Vielen Dank fur das Rezept

GriufRe Bina

09.06.2006 17:22 Kommentar von Danielal979

Hallo!

Ich habe genau nach Rezept gekocht, nur dass ich getrockneten Dill neh-
men musste.

Die Mengenangaben fur 2 Portionen passen ganz genau!

War total lecker!

LG, Daniela

Geflllte Lasagneblatter mit Raucherlachs M

Zutaten fur 8 Portionen
4 Lasagneplatte(n)
1 Stange/n Lauch

200 g Frischkéase

2 El Creme fraiche
1 El Zitronensaft

8 Scheibe/n Lachs, gerauchert

Salz
Pfeffer, weild



Zubereitung

Die Lasagneblatter in Salzwasser gar kochen, vorsichtig abgief3en und ab-
schrecken. Die einzelnen Blatter des Lauchs ablésen, in kochendes Salz-
wasser geben und 3 Minuten blanchieren. Kalt abschrecken und gut ab-
tropfen lassen.

Vier Lauchblatter in 16 Streifen schneiden und beiseite legen.

Den Frischkase mit Creme fraiche und Zitronensaft verrtihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Nudelblatter nebeneinander ausbreiten und
mit dem Lauch belegen. Die Frischkdsemasse darauf verteilen und die Nu-
delblatter halbieren, so dass Quadrate entstehen. Auf jedes Quadrat eine
Scheibe Raucherlachs legen. Nun jedes Quadrat so falten, dass eine Tulte
entsteht, mit den Lauchstreifen zusammenbinden und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.03.06 lametti

Grune Bandnudeln mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Bandnudeln, grine

300 ml Sahne

3 Stiel/e Dill
3 Stiel/e Petersilie

200 g Lachs, geraucherten

1 Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer, weilen

1.5 El Sahne-Schmelzkéase

200 g Kase (geriebenen Gouda)

Butter

1 Stange/n Lauch

1 Tl Saucenbinder, weil3
Muskat

Zubereitung

Nudeln im Salzwasser bissfest kochen.

Zwiebel in Wurfel schneiden und in Butter glasig diinsten. Lauch dazu ge-
ben. Sahne aufgieRen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. 1,5 Loffel
Sahnekase dazugeben und umrihren. 4 bis 5 Minuten kécheln lassen. Mit
ein bis zwei Tl weiRlem SolRenbinder die Sol3e andicken.



Geschnittenen Dill und Petersilie dazugeben. Gerducherten Lach in Strei-
fen schneiden. Nudeln in die Auflaufform geben und mit Lachs mischen,
Sol3e darlber giel3en. In den vorgeheizten Backofen bei ca. 200° 15min -
dann den geriebenen Kése daruber geben und nochmals fur ca. 10min in
den Backofen.

Abwechslung: Anstatt Nudeln konnen auch Kartoffeln genommen werden.
Kartoffeln mit Schale kochen, abschrecken, Schale abziehen und in Schei-
ben schneiden. Scheiben mit Lachs mischen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.12.03 cherie7

Grune Bandnudeln mit Lachssahne WM

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n), geschalt, fein gewdurfelt

1 Zehe/n Knoblauch, klein, sehr fein gehackt
1 El Butter

1 Becher Sahne
250 g Bandnudeln, grine

200 g Lachs, gerauchert, in feine Streifen geschnitten

1 Prise Pfeffer, weil3, frisch gemahlen
2 Tl Zitronensaft
%2 Bund Petersilie, gewaschen und fein geschnitten

Zubereitung

Die Butter in einem weiten Topf oder einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel
und den Knoblauch darin goldbraun braten. Die Sahne dazugiel3en und bei
schwacher Hitze in 10 - 15 Min. cremig einkochen lassen, dabei immer
wieder umrihren.

Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen, 1 Tl Salz hineingeben
und die Nudeln sprudelnd al dente kochen lassen. Dabeibleiben und oft
umruhren.

Den Lachs in die Sahnesauce geben und mit Pfeffer, Zitronensaft und evtl.
etwas Salz (Vorsicht!!) abschmecken. Die Petersilie in die Sauce geben.
Bandnudeln abgiel3en, in einer Schussel mit der Lachssahne mischen und
sofort servieren.

Brennwert p. P.: 550
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
27.12.02 Lilofee

Kommentar von Magictiger



Auch mit etwas Knoblauch gut zu geniessen.

LG Sara

Grune Nudeln mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Bandnudeln
Salz
2 Stange/n Sellerie
1 Mohre(n)
40 g Butter
100 ml Wein, weil}

200 ml Sahne
250 g Lachsfilet

100 g Lachs, gerauchert

Pfeffer, frisch gemahlen
1 El Dill, feingeschnitten

Zubereitung

Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen. Auf einem Sieb gut
abtropfen lassen.

Selleriestange und Mohre in kleine Wurfel schneiden und in 20 g Butter
andunsten. Mit Wein und Sahne aufgiel3en und samig einkochen lassen.

Lachsfilet und Raucherlachs in Streifen schneiden. Lachsfilet in der restli-
chen Butter kurz andiinsten, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem
R&aucherlachs und der Sauce unter die Nudeln mischen.

Mit Dill bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
01.07.02 Judith

Lachs - Nudeln M

Zutaten fur 3 Portionen

200 g Lachs, geraucherten
1 Zehe/n Knoblauch



1 Zwiebel(n)

2 El Wein, weil3

1 Becher Sahne, (Milch geht auch)
Pfeffer

250 g Bandnudeln (vorher kochen und abschrecken)
Aromat

etwas Margarine

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. In etwas Margarine anduns-

ten. Den gerducherten Lachs in kleine Stucke schneiden und mit anbraten.
Das ganze mit dem Weil3wein abléschen und mit der Sahne andicken. Da-
nach nach Geschmack wurzen (auf keinen Fall salzen!!!).

Die Bandnudeln unter die Sauce mischen und servieren.

Dazu schmeckt ganz toll ein gruner Salat.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
17.05.04 heinzelmann

Lachs - Sherry - Sauce zu Spaghetti M

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Schalotte(n)

1 Zehe/n Knoblauch, gewdurfelt
20 g Butter, gewdarfelt

5 cl Sherry Oloroso

300 ml Sahne

200 ml Milch

Salz und Pfeffer

200 g Lachs, gerauchert, zerpfluckt
Basilikum

400 g Nudeln (Spaghetti)

Zubereitung

Nudeln al dente kochen. Anschliel3end durch ein Sieb abschutten und zur
Seite stellen.

Schalotten und Knoblauch in der Butter andunsten. Mit Sherry, Sahne und
Milch aufgiel3en und 10 Min. einkochen lassen. Erst dann salzen und pfef-
fern. Den zerpflickten Raucherlachs hinzu fugen und kurz erhitzen.

Alles Uber die gekochten Nudeln geben, mit Basilikum dekorieren und so-
fort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.03.06 Koelkast



Lachs im Gras M

Zutaten fur 4 Portionen
4 Zucchini

600 g Lachs, geraucherter, in Scheiben

1 grolR3e Orange(n)
4 Schalotte(n)

200 ml Sahne (Kuchensahne, hat nicht so viel Fett)

200 ml Creme fraiche oder Mascarpone

3 El Olivendl

1 El Speisestéarke
Salz und Pfeffer

600 g Nudeln (Tagliatelle), griine
Muskat

einige Basilikum - Blatter

Die Zucchini waschen, Enden abtrennen und in 3-4 mm starke Scheiben
schneiden. Die entstandenen Scheiben in Turmchen aufschichten und
langs in Stifte schneiden, So, dass 3-4 mm starke ,,Streichhdlzer" entste-
hen. Schalotten fein wurfeln.

Die Lachsscheiben nicht von einander trennen, sondern direkt auf der
Pappunterlage in der Verpackung belassen und alles mit einem scharfen
Messer in ca. 4 cm grol3e Quadrate schneiden. Erst jetzt Stuck fur Stuck
der vielen entstandenen Lachsteile lockern, einzeln entnehmen und in ei-
ner Schussel parken. Die Orange auspressen und das Fruchtfleisch dem
Saft beifugen.

Wir dunsten in einer hohen Pfanne die Schalotten im Olivendl an und ge-
ben dann den Berg Zucchinistifte hinzu (alles schon durchmengen, so dass
sich das Olivendl gut verteilt). 5 min reichen, da die Zucchini sehr schnell
durch sind.

Jetzt wird die Sahne mit dem Creme fraiche dazugegeben, leicht durch
k6cheln lassen und einen Teil des O-Saftes, oder je nach Geschmack alles
mit hinein. Der Saft macht das Essen fruchtig und gibt eine spritzige Note.
Sollte das ganze nun noch zu dinn sein, einfach mit etwas Starke andi-
cken.

Kurz vor dem Servieren, und nicht friher, werden die Lachsstiicke in die
Pfanne gegeben und nur erwarmt, nicht mehr gekocht!

Die fertige Lachs-Zucchini-Sauce geben wir zum Servieren uber die inzwi-
schen al dente gekochten und angerichteten Tagliatelle und garnieren das
ganze mit Basilikumblattern.

Dazu passt prima ein Gavi di Gavi oder Sencierre.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



22.10.04 falkO1

Lachsnudeln M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Nudeln (Tagliatelle)
1 Zehe/n Knoblauch

1 Platte/n Lachs, gerducherter

4 El Sahne
1 El Petersilie

Zubereitung

Nudeln kochen

Knoblauch klein wirfeln und in Olivendl anschwitzen (nur ganz leicht), ge-
raucherten Lachs in Streifen schneiden und dazu geben. Nudeln beimen-
gen, die Sahne und die Petersilie untermengen. Fertig

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
22.10.03 utekock

Lachsnudeln mit Parmesan M

Zutaten fur 3 Portionen

1 Pkt. Lachs (Raucherlachs)
500 g Bandnudeln

250 ml Sahne

50 g Parmesan

2 Stange/n Lauch
1 Schalotte(n) oder 1 kleine Zwiebel

evtl. Milch

Zubereitung

Die Nudeln kochen (da darf aber auch ruhig ein Bruhwdrfel ins Wasser).
Den Lauch in Stucke schneiden, in Butter andinsten und mit etwas Weil3-
wein abldschen. In der Zwischenzeit die Schalotte klein schneiden und in
Butter andiinsten. 1 ElI Mehl hinzufligen und unter Ruhren ganz leicht an-



braunen. Dann die Sahne langsam hinzu gief3en und unter standigem Ruh-
ren weiter kdcheln lassen. Die Konsistenz muss leicht sdmig sein.

Die Sauce kann man auch mit Milch strecken oder komplett mit Milch
erstellen, dann dauert es ein wenig langere 10-15 Minuten. Nun den Par-
mesan in die Sauce geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Zum Schluss den Lauch, die Nudeln, die Sauce und den in Sticke ge-
schnittenen Raucherlachs zusammenruhren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.08.05 Lastchance

Nudel mit Lachs und Krabben M

in Kase - Sahne Sauce

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln, nach Wahl

200 g Lachs (Raucherlachs)

100 g Krabben, ausgeldste
1 Zwiebel(n), in Ringen

1 El Olivenadl

1 Mozzarella, gewurfelt

1 Pck. Kasesauce

200 ml Sahne

200 ml Wasser
Knoblauchpulver
Petersilie

Zubereitung

Nudeln nach Anweisung kochen. Gleichzeitig Olivendl in der Pfanne leicht
erhitzen und Zwiebel darin andunsten. Kasesauce nach Packungsanwei-
sung (insgesamt 200 ml Flussigkeit) hinzufigen. Sahne, Mozzarella und
Knoblauchpulver hinzufigen. 1 Minute durchkochen lassen. Hitzequelle
ausschalten. Nudeln abgief3en und abtropfen lassen. Den Raucherlachs
klein schneiden und mit den Krabben in die Kase-Sahne Sauce einruhren.
Nudeln auf einem vorgewarmten Teller anrichten und mit der Sauce uber-
giel3en. Mit Petersilie garnieren.

Dazu schmeckt ein halbtrockner Riesling und Tomatensalat.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
02.12.05 willinpe



Nudelauflauf mit Zucchini und Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Nudeln, (z.B. Spiralnudeln)

2 Zwiebel(n), gehackt

250 g Zucchini, in Stifte geschnitten

150 g Lachs, gerauchert
100 g sulRe Sahne

200 g Kase (Emmentaler), gerieben

Salz
Pfeffer, evtl. Knoblauchpfeffer
1 El Ol

Nudeln bissfest garen. Zwiebeln und Zucchini in Ol anbraten. Mit den Nu-
deln mischen und in eine feuerfeste Form geben. Raucherlachs in Streifen
schneiden und dartbergeben. Sahne darubertraufeln und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zum Schluss den geriebenen Kase darauf verteilen und bei
175° C (bei Umluft ca. 150° C) ca. 20 Minuten im Rohr Uberbacken. Dazu
schmeckt gruner Salat oder auch Tomatensalat.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.12.02 reni0O07

Nudelsalat mit Raucherlachs und Apfeln M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Nudeln, (z. B. Penne, Hornchenform)

250 g Lachs, gerauchert

1 Apfel
1 Bund Lauchzwiebel(n)

150 g Creme fraiche

150 g Joghurt

2 El Meerrettich (Glas)
Salz und Pfeffer
1 Zitrone(n), den Saft

Zubereitung



Nudeln bissfest garen, abgiel3en, abkihlen. Lachs in feine Streifen
schneiden und mit etwas Zitrone betraufeln. Apfel in feine Spalten schnei-
den und auch etwas mit Zitrone betrdufeln. Lauchzwiebeln waschen, put-
zen, schrag in Sticke schneiden. Alles untereinander mischen. Creme
fraiche, Joghurt, Meerrettich verrihren. Mit Salz, restlichem Zitronensaft
und Pfeffer wiirzen. Uber den Salat geben und leicht mischen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.05.02 Haianne

Schwarze Spaghetti mit Meerrettich M
al Nero di seppia

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Nudeln (Spaghetti al Nero)
1 Stange/n Meerrettich

400 g Lachs, gerauchert

3 El Ol
5 El Creme fraiche

Zubereitung

Spaghetti al dente kochen.

In einer Pfanne mit Ol den in Streifen geschnittenen Raucherlachs (einige
Streifen zurickhalten) kurz erhitzen, 3/4 der geriebenen Meerrettich-
Stange mit der Creme fraiche einrihren, wirzen mit Salz, die gekochten
Spaghetti unterheben und auf Teller servieren. Obenauf noch einige Strei-
fen Lachs, ein Klecks Creme fraiche und etwas rohen Meerrettich Uber-
streuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.05.02 Walterspiel

Spaghetti mit Raucherlachs | M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln (Spaghetti)
2 El Olivendl

80 g Butter

Y4 Liter Schlagsahne

1/8 Liter Creme fraiche



200 g Lachs, gerauchert

1 Bund Kerbel
2 El Meerrettich (gerissener Kren)
Salz
Pfeffer
Muskat
Petersilie
Zitronensaft

Zubereitung

Kerbel fein hacken. Die Halfte vom R&aucherlachs in feine Streifen schnei-
den. Restlichen Lachs kleinwurfelig schneiden und in 1 El Butter anschwit-
zen. Schlagobers und Creme fraiche zufuigen, kurz kochen und purieren
(am einfachsten mit einem Stabmixer). Mit Pfeffer und geriebener Mus-
katnuss wurzen. Eventuell noch ein wenig salzen.

In der Zwischenzeit Nudeln "al dente™ kochen, in der restlichen Butter gut
schwenken, wenig salzen, Lachsstreifen unterheben und auf die Teller ge-
ben. Sauce nochmals aufkochen, Petersilie, ein paar Tropfen Zitronensaft
und Kren einruhren und sofort vom Herd nehmen (Kren wird bitter, wenn
man ihn zu lange erhitzt). Sauce tUber die Nudeln geben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.06.04 Wienerin

Spaghetti mit Raucherlachs Il M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln (Spaghetti)

200 g Lachs (Raucherlachs)

250 ml sulRe Sahne

Butter

2 El Kerbel, gehackt, evt. getrocknet, oder Lauchjulienne
Salz

evtl. Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Die Spaghetti nach Vorschrift kochen. Den Raucherlachs in feine Streifen
schneiden und in der Sahne erwarmen, nicht kochen. Die Spaghetti ab-
schutten und etwas Butter zugeben. Den Kerbel der Lachssahne zufuigen,
kurz ziehen lassen und die Sauce unter die Spaghetti heben. Sofort ser-
vieren.



Wer mag, kann noch etwas groben Pfeffer aus der Muhle dariber mahlen.
Auch als Vorspeise gut geeignet, dann reicht es fir 8 Portionen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
06.06.05 schaumloeffel

Spiralnudeln mit grinem M

Spargel und Raucherlachs
ein edles Nudelgericht

Zutaten fur 4 Portionen

2 El Butter

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
6 El Wein, weil3

200 g Creme fraiche

3 El Dill, gehackt

2 Zitrone(n)

200 g Erbsen, frisch oder TK
500 g Spargel, grun

350 g Nudeln (Spirelli)

150 g Lachs (Raucherlachs)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Butter in einem Topf schmelzen und die geputzten und in Ringe ge-
schnittenen Fruhlingszwiebeln ca. 1 Minute andunsten, dann mit Wein ab-
I6schen und bei starker Hitze auf ca. 2 El einkochen lassen. Die Creme
Fraiche einrihren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft (ggf. auch etwas Zit-
ronenschale) und 2 El Dill abschmecken, beiseite stellen.

Die Nudeln nach Packungsanweisung garen. 3 Minuten vor Ende der Koch-
zeit den geputzten und in mundgerechte Sticke geschnittenen Spargel
und die Erbsen zufigen und mitgaren. Die Nudeln abgiel3en, dabei etwas
von dem Kochwasser auffangen.

Die Sol3e und den in Stucke geschnittenen Lachs unter die Nudeln ruhren
und bei Bedarf auch etwas von der aufgefangenen Briuhe. Evt. noch ein-
mal nachwirzen, mit dem restlichen Dill bestreuen und servieren.

Brennwert p. P.: 620
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.02.05 BeaMuffin



Tagliatelle mit Lachs 1 M

- Safran - Sahne - Sauce

Zutaten fur 4 Portionen

1 Pck. Lachs, gerauchert, ca. 200 g

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)

2 Paprikaschote(n), grun

1 Schalchen Champignons, frisch
2 g Safran

etwas Estragon

2 Becher Sahne

Nudeln (Tagliatelle), nach Belieben
Gemusebrihe, Instant

Salz

Pfeffer

Parmesan nach Belieben

evtl. Saucenbinder

Zubereitung
Nudeln nach Anweisung kochen.

Zwiebeln in einer hohen Pfanne (muss die gesamte Saucenmenge hinein-
passen) anbraten. Geputzte und klein geschnittene Champignons und
Paprikaschoten dazugeben und so lange andiunsten, wie die Paprika noch
bissfest ist.

Mit der Sahne (man kann auch weniger nehmen, aber mit zwei Bechern
gibt es mehr Sauce) abldschen.

Den Safran (kann auch mehr genommen werden) und viel Estragon dazu
geben. Mit ein wenig Gemusebrihenpulver, Salz und Pfeffer abschmecken
und ganz zum Schluss den in kleine Streifen geschnitten Raucherlachs da-
zugeben. Kurz durchziehen lassen und dann auf den Nudeln anrichten.
Wer mag kann Parmesan frisch gemahlen hinzugeben!

Tipp: Wem die Sauce zu dunn sein sollte, kann mit ein wenig Saucenbin-
der nachdicken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.01.06 Schlemmer

Tagliatelle mit Lachs Il M

- Safran - Sahne Sauce



Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln, Tagliatelle (m besten grine und weil3e gemischt)

2 Pck. Lachs, gerauchert

2 Becher Sahne

4 g Safran, (gemabhlen)

200 g Champignons, frische

2 Paprikaschote(n), grine

1 Bund Lauchzwiebel(n)
Salz und Pfeffer
Gemusebruhe

Zubereitung

Sauce: die klein geschnittenen Zwiebeln und die klein geschnittenen Pap-
rika in einer hohen Pfanne andunsten.

Die in Streifen geschnittenen Champions dazugeben und weiter dinsten,
bis die Paprika durch sind (aber noch Biss haben) (so ca. 8-10 Minuten).
Dann alles mit der Sahne aufschutten (wer viel Sauce haben will, nimmt
drei Becher, zwei langen aber eigentlich auch)

Dann den Safran dazu geben. (wer mag kann gerne auch mehr nehmen).
Mit Salz, Pfeffer und etwas Gemusebruhenpulver abschmecken.

Die Nudeln kochen und so ca. 3 Minuten vorm Servieren, den in kleine
Streifen geschnittenen Raucherlachs in die Sauce geben und kurz durch-
ziehen lassen.

Dann die Tagliatelle auf einem Teller mit der Sauce anrichten.

Wer mag, kann das ganze mit Parmesankase bestreuen!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.05.06 Schlemmer

Tagliatelle mit Raucherlachs M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Nudeln (Tagliatelle)
Salz

500 g Sahne

40 ml Wermut (Noilly Prat)
3 Zweig/e Dill

Cayennepfeffer

Pfeffer, aus der Muhle

400 g Lachs (Raucherlachs), in feinen Scheiben



Die Tagliatelle bissfest garen. Inzwischen die Sahne, den Noilly Prat und 1
Dillzweig in einem kleinen Topf sdmig einkochen. Den Dill wieder heraus-
nehmen und die Sauce mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer kraftig ab-
schmecken.

Den Raucherlachs in Streifen schneiden und mit dem restlichen, fein ge-
hackten Dill unter die Sauce mischen.

Die Tagliatelle in einem Sieb abgiel3en, gut abtropfen lassen und in eine
vorgewarmte Schussel geben oder in Pastateller verteilen. Die Lachs-
Sahne-Sauce darunter mischen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
24.11.04 Nina82

Raucherlachs Suppe

Brokkolisuppe mit Raucherlachs M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zwiebel(n)

1250 g Brokkoli

2.5 El Butter

1.8 Liter Brihe

400 g Lachs, gerauchert

200 g Créme fraiche

Salz und Pfeffer
Muskat

Zwiebel abziehen und wiurfeln. Brokkoli putzen, waschen, in R6schen tei-
len. Stiele klein schneiden. Butter in einem Kochtopf erhitzen, Zwiebelwdir-
fel andunsten, mit Bruhe abléschen und aufkochen. Brokkoli darin 10 Min.
garen. Nach ca. 5 Min. einige RGschen herausnehmen, unter kaltem Was-
ser abschrecken und beiseite legen. Lachs in Streifen schneiden. Broccoli
in der Suppe purieren. Creme fraiche einrihren und kurz aufkochen las-
sen. Suppe abschmecken. Zusammen mit Brokkoliréschen und Lachs ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
11.02.05 Ela*



Cremige Erbsensuppe mit Raucherlachs M

Zutaten fur 4 Portionen

2 m.-grofRe Zwiebel(n)

1 El Ol

1 Tl Majoran, getrocknet

500 g Erbsen (grune Schalerbsen)
150 g Erbsen, tiefgekuhlt

200 g Schlagsahne

150 g Lachs, gerauchert

Salz
Pfeffer
etwas Zucker
Majoran, frisch
4 El Gemusebrihe, Instant

Zubereitung

Zwiebeln schalen, wirfeln. Ol in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln
darin glasig dunsten. Majoran zufugen. Mit 2 | Wasser abldéschen. Bruhe
einruhren und Schélerbsen zufiugen. Alles aufkochen und zugedeckt ca. 50
Min. kdcheln lassen. 2 El Erbsen aus der Briihe nehmen und beiseite le-
gen. Rest Schélerbsen in der Bruhe purieren. Tiefkihl-Erbsen und 150 g
Sahne einrthren und ca. 5 Min. kdcheln lassen. Lachs in Streifen schnei-
den. Mit beiseite gelegten Erbsen in die Suppe geben, abschmecken. 50 g
Sahne leicht anschlagen. Suppe mit Sahne und evtl. frischem Majoran an-
richten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
27.04.01 Miguan

Feine Terrine mit Raucherlachs M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Salatgurke(n)

1 Bund Dill, frisch, gehackt
1 Schalotte(n), fein gehackt

250 g Créme fraiche

200 g Frischkase, (evtl. mit Meerrettich, oder anderen)

Salz
Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
Zitronensaft

3 Blatt Gelatine, weil3



400 g Lachs, gerauchert, in Scheiben

Die Salatgurken mit einem Sparschaler der LA&nge nach in dunne Scheiben
schneiden. Eine Kastenform damit auslegen, so dass die Scheiben Uber
den Rand Lappen.

Den gehackten Dill, die gewurfelte Schalotte, Creme Fraiche und Frischka-
se verrihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Gelatine einweichen, auflosen und unter die Creme riuhren.

Dann 200 g Raucherlachsscheiben in die Form legen, darauf die Halfte der
Creme streichen, mit weiteren 200 g Lachsscheiben abdecken und die
restliche Creme darauf streichen.

Nun die Gurkenscheiben daruber schlagen und alles 3 Stunden kalt stel-
len. Dann sturzen, in Scheiben schneiden, nach Geschmack garnieren und
mit Baguette servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
23.07.03 Ronomu

Grun - weil3e Spargelterrine M

mit Raucherlachs

Zutaten fur 5 Portionen
500 g Spargel, weil3er
500 g Spargel, gruner
10 g Butter

12 Tl Mehl

Y, Liter Gemusebrihe

100 g Schlagsahne
8 Blatt Gelatine, weil3

100 g Schmand
2 El Zitronensaft

400 g Lachs, gerauchert, in dinnen Scheiben
Salz und Pfeffer

Zubereitung

WeilRen und griinen Spargel schalen (beim grinen nur die untere Halfte),
Enden abschneiden. Weil3en Spargel in Sticke schneiden und in Butter
andunsten. Mit Mehl bestauben, Gemusebruhe zugeben und zugedeckt
etwa 10 Min. weich dunsten. Sahne dazugeben und kurz aufkochen. Alles
im Mixer fein purieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrucken



und im warmen Spargelmus auflésen. Schmand unterrihren und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft kraftig abschmecken. Creme abkuhlen lassen.
Grunen Spargel in Salzwasser weich kochen, in Eiswasser abschrecken
und auf Kichentuch abtropfen lassen.

Eine Kastenform mit Ol einpinseln und mit Klarsichtfolie auslegen. Mit dem
R&aucherlachs so auskleiden, dass die Scheiben an den Seiten Gberhangen.
Etwa ¥4 vom Spargelmus einfullen, Stangen vom grunen Spargel reindru-
cken und fur einige Minuten (5-7) ins Eisfach stellen. Anschliel3end wieder
Spargelmus einfullen, weitere grine Spargelstangen reindriucken, erneut
far wenige Minuten ins Eisfach stellen. So Schicht fur Schicht die Form ful-
len, mit Spargelmus abschlie3en. Die Uberstehenden Lachsscheiben dar-
Uber klappen. Fur mindestens 4 Stunden (besser uber Nacht) in den Kuhl-
schrank stellen.

Tipp: wenn die griunen Spargelstangen nicht fur die ganze Lange der
Form reichen, einfach einige Stangen in Stucke schneiden und die Form
damit belegen.

Spargelmus und -stucke/ -stangen kdnnen auch auf einmal in die Form
gefullt werden, ohne sie zwischendurch ins Eisfach zu stellen. Bei mir
,Sschwemmen" die Spargelstangen dann gern nach oben und die Schichten
sind nicht mehr so schdn. Das kurze Anfrieren fixiert sie besser.

Als Hauptgericht reicht die Terrine fur etwa 5 Personen. Gut dazu schme-
cken Butterkartoffeln und gruner Salat. Ich mache sie aber meistens als
Vorspeise oder als Bestandteil eines Buffets. Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
27.11.05 Ingwer

Lachscremesuppe M

Zutaten fur 4 Portionen
1 El Butterschmalz
1 Zwiebel(n)
100 g Champignons, frische
1 Schuss Wein, weil3
1 Liter Bruhe
Speisestarke

1 Tasse/n Creme fraiche

200 g Lachs, gerauchert, echten norwegischen

Salz und Pfeffer, aus der Muhle
1 Prise Zucker

Zitronensaft
1 Bund Dill



Zubereitung

Die feingehackte Zwiebel im Butterschmalz glasig dinsten. Champignons
putzen und klein schneiden. Zu den Zwiebeln geben und kurz mit braten.

Mit Weillwein abloschen und mit der Brihe auffillen und 5-6 Minuten ko6-
cheln lassen. Mit Mondamin binden und mit Creme fraiche verfeinern,

nochmals aufkochen. Den Raucherlachs fein hacken und in die Suppe ge-
ben. Diese mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft kraftig abschmecken.

Den gehackten Dill unterheben und mit Dillzweigen garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
23.02.02 monika_m

Lachscremesuppe auf mediterrane Art M

Zutaten fur 4 Portionen

375 g Lachs, Abfalle

1 Stuck Zwiebel(n)

1 Stuck Lorbeerblatt

1 Prise Salz

Y% Liter Wasser

einige Pfeffer - Korner, weil}

500 g Lachs, frisch

2 El Butter
1 El Mehl

125 ml Sahne

125 ml Créme fraiche

1 Msp. Pfeffer, weil3er, frisch gemahlen
1 Msp. Safranpulver

Zitronensaft, einige Spritzer
100 g Lachs, gerauchert

Kerbel, einige Stangel

Zubereitung

Die Lachsabfélle kalt abspulen. Die Zwiebel schélen, vierteln und mit den
Lachsabfallen, dem Lorbeerblatt, dem Salz, dem Wasser und den Pfeffer-
kornern 30 Min. koécheln lassen.

Den Sud durch ein Sieb in einen Topf gieRen. Den frischen Lachs waschen,
in den Fischsud legen und bei schwacher Hitze zugedeckt 12 bis 15 Min.
ziehen lassen.



Den Fisch von Haut und Graten befreien und in Sticke zerpflicken. 3/8 Li-
ter vom Fischsud abmessen und durch ein Sieb gie3en. Die Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Das Mehl unter Ruhren darin anbraten und mit dem
Fischsud nach und nach abléschen. Die Sahne und Creme Fraiche hinzufi-
gen.

Mit Salz, Pfeffer, Safran und Zitronensaft abschmecken. Die Suppe einmal
aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen. Den Lachs in die Suppe ge-
ben. Den gerducherten Lachs in Streifen schneiden. Die Suppe in vorge-
warmte Tassen fullen; mit dem geréducherten Lachs in Streifen und dem
Kerbel garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Minuten
04.07.05 haha420000

Lauchcremesuppe mit Lachsstreifen M

Zutaten fur 5 Portionen
5 Stange/n Porree

3 Zehe/n Knoblauch

1 Liter Gemusebrihe

1 Becher Schmand
1 Becher Sahne

5 Scheibe/n Lachs, gerauchert
Salz und Pfeffer
Basilikum, frisch
Muskat

Zubereitung

Den Porree in der Brihe mit dem Knoblauch kochen. Anschl. mit dem Pu-
rierstab purieren. Sahne und Schmand dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen (evtl. Worcester Sauce). Den R&aucherlachs in feine
Streifen schneiden und in der Suppe ziehen lassen. Frisches Basilikum
zerkleinert dazugeben.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
06.09.04 nala08

Raucherlachsterrine M

Zutaten fur 12 Portionen
2 Bund Suppengriun



1 Zwiebel(n)
1 Bund Petersilie, glatte
Salz
1 Lorbeerblatt
3 Blatt Gelatine, 1 Dose Crabmeat (185 g EW)
1 Zitrone(n), (unbehandelt)

250 g Lachsfilet
40 g Butter, (zimmerwarm)

200 g Creme fraiche

Pfeffer, weilRer (Muhle)
350 g Lachs, gerauchert, (dunn geschnitten - falls zu dick, zwischen
Klarsichtfolie mit dem Nudelholz rollen)

Zubereitung

Das Suppengrun und die Zwiebel putzen und bis auf die M6hre grob zer-
teilen. Die Petersilie von den Stielen zupfen. Gemiuse und Petersilienstiele
mit Salz Lorbeer und Senfkérnern in 1 1 Wasser 10 Minuten bei schwacher
Hitze im geschlossenen Topf kochen lassen.

Inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Crabmeat ab-
gielRen und zerpflicken. dabei alle Chitinteile entfernen. 1 El Zitronenscha-
le fein abreiben. 3 El Saft auspressen. Die Petersilienblatter fein hacken.
Die Mohre aus dem Sud nehmen. Das Lachsfilet im Sud zugedeckt auf der
ausgeschalteten Herdplatte 8 Minuten ziehen lassen. Inzwischen die M6h-
re zuerst in dunne Scheiben dann in sehr feine Stifte schneiden. Den Fisch
abtropfen lassen, die Fettschicht auf der Oberseite abschaben. Den heil3en
Fisch zerpflicken.

Die Gelatine ausdrucken und in 6 El heiRem Fischsud auflésen. Alle vorbe-
reiteten Zutaten mit der Butter und der Creme fraiche verrihren. Mit Salz.
Pfeffer und Zitronensaft wirzen.

Eine Form von 1 | Inhalt mit Klarsichtfolie auslegen. Dann so mit Raucher-
lachs auskleiden, dass der Lachs rundum etwa 5 cm uUber den Rand lappt.
Ein Drittel der Farce in die Form geben, mit Raucherlachs bedecken. Das
zweite Drittel dartber streichen und ebenfalls mit Raucherlachs bedecken.
Die restliche Farce darauf streichen, den Uberlappenden Lachs und die
Klarsichtfolie dartber ziehen.

Die Lachsterrine Uber Nacht kalt stellen. Kurz vor dem Servieren sturzen,
die Form eventuell kurz in warmes Wasser tauchen. Die Terrine mit einem
scharfen Messer in dinne Scheiben schneiden. Mit geréstetem Brot servie-
ren.

Brennwert p. P.: 214

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

12.06.05 juwa



Spargelsuppe mit Raucherlachs M

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Spargel, weil3
Salz

4 Scheiben Lachs, geréduchert

100 g Frischkase (Meerrettich)

50 g Butter
50 g Mehl

250 ml Schlagsahne

1 Topf Basilikum
Dill (nach Belieben)
Pfeffer, weil}
etwas Zitronensaft
1 Prise Zucker
evtl. Krauter (zum Garnieren)
800 ml Wasser

Zubereitung

Spargel schalen, holzige Enden abschneiden, Spargelschalen und Spar-
gelenden in 800 ml Salzwasser bei schwacher Hitze ca. 20 bis 25 Minuten
ziehen lassen. Abgiel3en, Fond dabei auffangen und diesen anschlieRend
aufkochen. Spargel in Sticke schneiden und im Fond bei nun schwacher
Hitze ungefahr 15 Minuten garen. Spargel anschlie3end herausholen und
abtropfen lassen. Spargelfond erst einmal zur Seite stellen.

Jeweils 2 Scheiben Lachs tUberlappend auf eine Frischhaltefolie legen und
mit dem Frischkase bestreichen. Mit Hilfe der Folie aufrollen und kalt stel-
len.

Fett erhitzen und Mehl darin anschwitzen. Den Spargelfond und die Sahne
unter stdndigem Rohren zufiigen, einmal aufkochen und anschliel3end et-
wa 5 Minuten kécheln lassen.

Krauter grob hacken und in der Suppe purieren. Spargelsticke nun
zugeben und wieder erwarmen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker
abschmecken.

Die gut gekuhlten Lachsrdollchen nun in ca. 1 cm breite Scheibchen schnei-
den.

Die Spargelsuppe nun auf Suppenteller fullen und Lachsrolichen auf die
Suppe geben.

Nach Belieben mit Krautern bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
23.01.06 Ela*



Zucchinicremesuppe mit Lachs M

Zutaten fur 4 Portionen
4 m.-grol3e Zucchini

2 Zwiebel(n)

500 ml Gemiusebrihe

1 Becher Schmand
1 Zehe/n Knoblauch, geviertelt

200 g Lachs, gerauchert
1 Schuss Wein, weil}

Zubereitung

Zucchini und Zwiebeln klein schneiden und mit dem Knoblauch eine Vier-
telstunde in der Gemusebriuhe kécheln lassen. Mit dem Zauberstabpurie-
ren, Schmand und Weil3wein dazugeben und einrihren. Raucherlachs ganz
klein schneiden, auf die Teller geben und die Suppe dartber geben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.06.04 HolladieWaldfee

Lachs Grill + Rost

Gefullter Lachs vom Grill
oder aus dem Backofen

Zutaten fur 4 Portionen

50 g Reis

50 g Sojasprossen

100 g Pilze (Shiitake)

1 Stange/n Lauch, klein

7 El Ol (Sonnenblumendl)

100 ml Sauce (Teriyaki Wurzsause)

800 g Lachsfilet, am Stuck, ohne Schuppen

Zubereitung

Reis zubereiten, abgiel3en und abkihlen lassen. Inzwischen die Soja-
sprossen waschen. Stiel der Shitakepilze (oder der normalen Pilse) entfer-
nen und die Kappchen in kleine Streifen schneiden. Die Lauchstange in
Stiicke schneiden und mit den Pilzen etwa 4 Minuten in 2 El Ol andiunsten.



Nun die Sojasprossen und 50 ml von der Teriyaki Sol3e dazugeben und
fertig garen. Dann den Reis unterheben und mit Pfeffer wirzen.

In das Lachstiuck von der Seite her ein tiefe Tasche schneiden und mit ei-
nem Loffel vorsichtig die Fullung in die Tasche einfullen. Die Offnung da-
nach mit einem Holzspiel3 verschliel3en. Das Lachsfilet mit dem restlichen
Ol und der Teriyakisauce betraufeln und ungefahr 20 Minuten kalt stellen.

Filet mit der Hautseite nach unten in eine Aluschale legen (im Backofen in
eine Auflaufform fur Fisch). Bei milder Hitze ca. 10 Minuten grillen. Vor
dem Wenden den Lachs nochmals mit Ol bestreichen und jetzt vorsichtig
wenden und fertig grillen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
02.08.05 Alexiel79

Gegrillter Lachs a la mediterran

Zutaten fur 2 Portionen
3 Zitrone(n)

2 Zehe/n Knoblauch

1 Tl Ingwer, gehackt

1 El Olivenol

2 El Sojasauce

2 Lachssteak
Chilipulver nach Geschmack

Zubereitung

Die Zitronen auspressen, den Knoblauch hacken.

Zitronensaft, Ingwer, Olivendl, Sojasauce, Knoblauch und Chilipulver ver-
rihren. Die Lachshaut im Abstand von ca. 1cm. leicht einschneiden. Den
Lachs mit der Marinade uUbergiel3en und mindestens 3 Std. kalt stellen.
AnschlieRend abtropfen lassen und von beiden Seiten grillen.

Brennwert p. P.: 274

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

13.04.06 afejza

Gegrillter, marinierter Lachs mit Zucchini

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet (4 cm dick)



1 Bund Estragon, frisch (oder 1 El getrocknet)
1 Zitrone(n), unbehandelt
1 Orange(n)
3 El Sojasauce
Pfeffer
5 EIl Olivendl
4 kleine Zucchini
4 El Krauter, gemischte (Schnittlauch, Petersilie, Dill,...)
2 Zehe/n Knoblauch
Salz (Krautersalz)

Zubereitung

Die Filets abspilen und trocken tupfen. Auf der Fleischseite langs bis zu
Haut einschneiden, aber nicht durchtrennen.

Estragon waschen und klein schneiden. Zitrone waschen und etwas Schale
abreiben. Die Orange und die abgeriebene Zitrone auspressen. Den Saft
und die Schale und mit der Sojasauce und dem Estragon verruhren und
mit Salz und Pfeffer wirzen. In eine flache Form geben und den Lachs mit
der Fleischseite nach unten hineinlegen. Zugedeckt und kuhl ca. 30 Minu-
ten marinieren.

Zucchini waschen, putzen und langs halbieren. Die Schnittflachen einste-
chen und mit Ol betraufeln. Knoblauch pressen und auf die Zucchinihalften
streichen. Das ganze wurzen und mit Krautern bestreuen. Wieder zusam-
mensetzen und in Alufolie einwickeln.

Das Filet trocken tupfen. Die Zucchini auf den Grill legen. Den Lachs nach
10 Minuten auf einer gedlten Grillpfanne auf der Hautseite dazu legen.
Das Ol mit der restlichen Marinade mischen und den Fisch damit bestrei-
chen. Wenden und goldbraun grillen. Erneut wenden und mit Marinade
bepinseln.

Fertig zum Servieren und am Tisch selbst salzen und gegebenenfalls pfef-
fern.

Kinder: Konnen helfen die Marinade zuzubereiten oder kdnnen das Gemu-
se ,,bearbeiten”!

Fur die kdlteren Sommertage: Den Fisch mit der Hautseite nach unten 15-
20 Minuten in den Backofen. Mehrmals mit Marinade einpinseln und nach
Geschmack mit Kase Uberbacken. Gemiuse kann auch in Backofen am bes-
ten bei Grillfunktion gegart werden!

Brennwert p. P.: 510

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
29.08.05 vera5585

Gegrilltes Lachsfilet mit Lime & Kapern

- Dressing



Barbecue Salmon with Parsley, Lime & Caper Dressing (nach Neil Perry)

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet, (je ca. 2009)

1 Limone(n), zur Dekoration vierteln
2 El Olivenol
Meersalz
1 m.-grol3e Paprikaschote(n), rot
Y2 Zwiebel(n), rot,
1 Tl Kapern, kleine
12 Tasse/n Petersilie
Y4 Tasse/n Olivenol
Y4 Tasse/n Limonensaft
Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Fur das Dressing:

Die Paprika vierteln, Samen und Membrane entfernen. Mit der Haut nach
oben auf einen Rost legen und unter dem Grill so lange grillen, bis die
Haut schwarz und blasig ist. Fir 5 min. in einer Plastiktute ruhen lassen.
Haut abziehen und sehr fein wirfeln. Die Kapern gut absptlen und abtrop-
fen lassen.

Zwiebeln sehr klein wirfeln und mit den Paprikawdurfeln, gewiegter
Petersilie, Limonensaft, Olivendl, Kapern, Salz und Pfeffer mischen.
Grillplatte oder Barbecue erhitzen. Die Lachsfilet mit Olivendl einpinseln
und mit der Haut nach unten ca. 3-4 min. grillen. Sollte der Fisch keine
Haut haben, dann immer die "Prasentierseite"” zuerst grillen. Lachs um-
drehen und weitere 1-2 min. grillen. Der Lachs sollte Medium rare sein.
Auf einer Platte anrichten, zudecken und ca. 2 min. ruhen lassen. Den
Lachs mit dem Dressing servieren.

Dieses Gericht kann auch in der Bratpfanne gemacht werden.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

22.06.05 originalzeppi

Japanischer gegrillter Lachs

mit Teriyaki - Sol3e
Sake no Teriyaki

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachssteak (je ca. 2509)

FUr die Sauce:
2 Tl Zucker



2 El Sake (Jap. Reiswein), alternativ Weil3wein oder milder Sherry
2 El Reiswein, Mirin (jap. stBer Reiswein zum Kochen - gibt™s im Asias-
hop)
4 El Sojasauce, jap.
1 Pck. Kresse
15 cm Rettich, weilR3er (gerieben)
Ol, zum Braten

Die Lachskoteletts abtupfen und wenn mdoglich Haut und Mittelgrate ent-
fernen. (Vorsicht! Koteletts durfen dabei nicht auseinanderfallen!)

Fur die Teriyakisol3e alle Zutaten, bis einschliel3lich Sojasauce, miteinan-
der verruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. (Geht am besten, wenn
man die Zutaten leicht erwarmt.)

Den Fisch in der Sol3e ca. 10 min marinieren. Dabei haufig wenden.

Die Kresse waschen und abtropfen, den Rettich reiben.

Bei der Zubereitung auf dem (Elektro-)Grill:

Den Fisch etwas abtropfen (Marinade jedoch aufbewahren!) und auf den
Rost legen. Jede Seite ca. 3 min grillen, dabei ab und zu mit der Marinade
bepinseln.

Bei der Zubereitung in der Pfanne:

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen, dann den Fisch ebenfalls ca. 3 min von
jeder Seite braten.

Uberflussiges Ol abgieBen und die restliche Marinade in die Pfanne geben.
Aufkochen lassen und den Fisch noch einige Minuten in der Sol3e gar zie-
hen lassen.

Den Lachs auf 4 Tellern verteilen und mit dem Bratenfond bzw. der restli-
chen Marinade uUbergiel3en. Mit Kresse und geriebenem Rettich garnieren.
Dazu schmeckt Reis und Salat!

Bemerkung: Selbstverstandlich ist man bei diesem Gericht nicht auf
Lachskoteletts beschrankt. Ich verwende alternativ auch oft Lachsforellen-
filet oder Thunfisch. Denkbar sind ebenfalls z.B. Jakobsmuscheln oder
auch Huhnerfleisch.

Brennwert p. P.: 400

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

23.04.05 Shimone

Lachs - Spieflse Mayo
mit Ingwer - Limetten - Mayonnaise

Zutaten fur 24 Portionen

500 g Fisch (Lachsforelle)



2 EI Ol (Olivensl)

250 g Mayonnaise

1 Tl Ingwer, frischer, fein gerieben
1 Tl Limette(n) - Schale, fein gerieben
2 Tl Limettensaft

Salz und Pfeffer

Salat - Blatter zum Dekorieren

Zubereitung

24 Holzspiel3e in Wasser einweichen, damit sie beim Braten nicht
verbrennen. Den Lachs in 3 - 4 cm breite Streifen schneiden und locker
auf die Spiel3e auffadeln. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und dem Olivendl
bepinseln. Die Mayonnaise und das Joghurt in einer Schussel glatt rihren.
Die Limettenschale, den Limettensaft und den geriebenen Ingwer zugeben
und mit Salz und Pfeffer gut abschmecken. Die Spiel3e im vorgeheizten
Backofen ca. 2 Min. grillen (Vorsicht! Lachs wird schnell trocken). Die Sa-
latblatter, die Spiel3e und die Mayonnaise auf einer Platte dekorativ
anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
19.02.03 Neumarkt

Lachs mit Krabbensauce M

Zutaten fur 4 Portionen
2.5 El Butter

4 Lachssteak

2 Tl Zitronensaft
Salz und Pfeffer, weiller

200 g Nordseekrabben, ungeschalte

150 ml Wasser
2.5 El Butter
2.5 El Mehl

300 ml Milch
Salz und Pfeffer, weiller

Zubereitung

Grill vorheizen, Butter schmelzen, Grillrost mit Alufolie abdecken, mit
Butter bepinseln. Lachssteak mit 1 El Butter, 1 Tl Zitronensaft bestrei-
chen, salzen, pfeffern, noch ca. 5-6 Minuten grillen, warm halten.



Krabben in kochendem Wasser kurz bruhen, abschrecken, schalen, Fleisch
beiseite stellen, Schale in 150 ml Wasser (Brihwasser dazu verwenden)
ca. 10 Minuten kocheln, Flussigkeit abseihen, aufbewahren, Butter erhit-
zen, Mehl einruhren, Milch nach und nach zugeben, schlagen bis die Sauce
andickt. 4 El Krabbenbruhe, Salz, Pfeffer zugeben und kdcheln lassen,
Krabben zugeben, 2 Minuten ziehen lassen, zum Lachs servieren.

Es passen gut Salzkartoffeln dazu.

Brennwert p. P.: 410
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
16.05.03 Wienerin

Lachsfilet mit Honig und Zitrone M

Zutaten fur 4 Portionen
50 g Honig

2 Zitrone(n), den Saft
1 El Essig

2 ElI Ol

4 Scheibe/n Lachsfilet, eingeschnitten
Salz

FUr die Sauce:
1 Bund Schnittlauch

150 g Creme fraiche

1 El Honig
15 El Zitronensaft
Salz

Zubereitung

Honig, Zitronensaft, Essig und Ol zu einer Marinade verrihren. Lachsfilets
auf eine Platte legen, mit der Marinade Ubergief3en und 2 Std. im Kuhl-
schrank marinieren lassen.

Inzwischen Schnittlauch in Rollchen schneiden. Creme fraiche mit Honig,
Zitronensaft, Salz und Schnittlauch verruhren.

Den Backofengrill aufheizen. Die Lachsfilets auf jeder Seite etwa 10 Min.
im Ofen grillen. Den Fisch anschliel3end salzen.

Die gegrillten Lachsscheiben zusammen mit der Honigsauce servieren.
Beilagen: Salzkartoffeln und Gurkensalat

Tipp: Statt der Schmetterlings-Lachsfilets konnen auch 1-2 cm dicke
Lachs-Scheiben verwendet werde. Die Grillzeit erhoht sich dann allerdings
um 1-2 Min.



Brennwert p. P.: 540
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.01.02 Hobbykoechin

Lachssteak mit Krautern
(auf dem Grill)

Zutaten fur 4 Portionen
4 Lachssteak, frische oder Lachsfilet Stucke
60 g Butter, weiche
1 Zehe/n Knoblauch
Salz
1 Bund Petersilie
Zitronensaft
1 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Lachs waschen, trocken tupfen, ringsum mit Salz und Zitronensaft wur-
zen.

In einer kleinen Schussel die Butter mit einer Prise Salz und der zerdruck-
ten Knoblauchzehe gut verrihren. Genugend grol3e Sticke Alufolie zu-
recht schneiden. Die Lachsstuicke jeweils auf ein Stuck Alufolie legen. Den
Fisch dick mit der Knoblauchbutter bestreichen.

Die Krauter waschen, klein schneiden und jedes Lachstlck dick mit Krau-
tern bestreuen.

Die Alufolie zuerst an den kurzen Seiten, danach an den langen Seiten
hochschlagen und oben fest zu einem Packchen zusammen dricken, da-
mit nichts auslaufen kann.

Diese Fischpackchen auf den Grill legen und zusammen mit Steaks oder
Wairsten grillen.

Zum Servieren auf dem Teller vorsichtig oben 6ffnen und aus der Folie
geniel3en.

Auf diese Art kann man den Lachs auch im Backofen zubereiten.

Diese Fischpackchen kann man schon Stunden vor dem Garen vorbereiten
und im Kuhlschrank lagern, zum Beispiel wenn Gaste zum Grillabend ein-
geladen sind.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.03.04 Marina25

Scampi - Lachsspiel}



Zutaten fur 4 Portionen
24 Scampi

400 g Lachsfilet

2 grol3e Paprikaschote(n), rot und/oder grun
Fur die Marinade:

8 El Ol (Olivenol)

4 El Zitronensaft

6 Zehe/n Knoblauch

2 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

2 Zwiebel(n)
Salz
Pfeffer, frisch gemahlener

Zubereitung

Dies ist ein sehr leckeres Grillrezept. Lachs und Scampi eignhen sich sehr
gut zum Grillen auf dem Holzkohlegrill.

Zuerst die Marinade zubereiten. Das Ol mit dem Zitronensaft sehr gut
vermischen. Die Knoblauchzehen mit dem Salz sehr fein zerdricken und
zusammen mit Pfeffer, der sehr fein gewurfelten Zwiebel und den gehack-
ten Krautern vermischen. Wer es hat, kann das ganze kurz in einer Ki-
chenmaschine purieren.

Die Scampis vom Kopf und dem Darm befreien, das Lachsfilet so zerteilen,
dass es 16 Stlcke ergibt. Die Scampi und den Fisch in die Marinade geben
und mindestens 60 Minuten marinieren (ich mariniere sie meistens Uber
Nacht).

Pro Person rechne ich zwei Spiel3e. Die Scampi und den Lachs auf Spielie
in der Reihenfolge aufziehen, Scampi, Paprika, Lachs, Paprika, Scampi,
Paprika, Lachs, Paprika, Scampi.

Die Spiel3e auf den heil3en Holzkohlengrill legen und auf jeder Seite 5-6
Minuten grillen, dabei immer wieder mit der Marinade bepinseln.

Dazu passen Folienkartoffeln sowie div. Salate

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
23.11.03 hexenmeister5

Lachs Pfanne Alkohol

Fischpfanne mit Gemuse M

Es wird Fleisch von verschiedenen Fischen, zum Beispiel Lachs, Seeteufel,
Seewolf, Scholle, Zander, Forelle, verwendet.



Zutaten fur 4 Portionen
500 g Fischfilet, nach Wahl

100 g Scampi, rohe, ohne Schale

200 g Gemuse, zartes (weil3er Lauch, Mohre, Zucchini, griune Erbsen oder
Zuckerschoten)
50 g Butter
1 Schalotte(n), gehackt
100 g Champignons, in Scheiben geschnitten
Salz und Pfeffer, weilRer
1 Prise Safranfaden
2 El Wein, weil3, trocken

6 El Sahne
Zitronensaft

Zubereitung

Das Fischfilet in mundgerechte Stucke schneiden und zusammen mit den
Scampis 30 Minuten in Zitronensaft marinieren.

Das Gemuse sehr fein zerkleinern: Lauch in Ringe schneiden, M6hre ras-
peln, Zucchini in Stiftchen schneiden, Zuckerschoten abfadeln und quer
halbieren.

In einer Pfanne mit hohem Rand die Butter erhitzen, nacheinander Scha-
lotte und Gemuse zugeben und bei guter Hitze unter standigem Ruhren
halbweich dunsten. Champignons, Fischwurfel und Scampis zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Safranfaden beifiigen. Unter haufigem
Wenden etwa 3 Minuten garen.

Wein und Sahne untermischen und bei reduzierter Hitze kurz einkochen
lassen. Nochmals abschmecken.

Beilagen: Butternudeln, gedunsteter Reis.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.06.06 koche_ gerne

Japanischer gegrillter Lachs mit Teriyaki - Sol3e
Sake no Teriyaki

Zutaten fur 4 Portionen
4 Lachssteak (je ca. 2509)

FUr die Sauce:

2 Tl Zucker
2 El Sake (Jap. Reiswein), alternativ Weil3wein oder milder Sherry



2 El Reiswein, Mirin (Jap. sufRer Reiswein zum Kochen - gibt™s im Asias-
hop)
4 El Sojasauce, jap.
1 Pck. Kresse
15 cm Rettich, weil3er (gerieben)
Ol, zum Braten

Die Lachskoteletts abtupfen und wenn mdoglich Haut und Mittelgrate ent-
fernen. (Vorsicht! Koteletts durfen dabei nicht auseinanderfallen!)

Fur die Teriyakisol3e alle Zutaten, bis einschliel3lich Sojasauce, miteinan-
der verruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. (Geht am besten, wenn
man die Zutaten leicht erwarmt.)

Den Fisch in der Sol3e ca. 10 min marinieren. Dabei haufig wenden.

Die Kresse waschen und abtropfen, den Rettich reiben.

Bei der Zubereitung auf dem (Elektro-)Grill:

Den Fisch etwas abtropfen (Marinade jedoch aufbewahren!) und auf den
Rost legen. Jede Seite ca. 3 min grillen, dabei ab und zu mit der Marinade
bepinseln.

Bei der Zubereitung in der Pfanne:

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen, dann den Fisch ebenfalls ca. 3 min von
jeder Seite braten.

Uberflussiges Ol abgieRen und die restliche Marinade in die Pfanne geben.
Aufkochen lassen und den Fisch noch einige Minuten in der Sol3e gar zie-
hen lassen.

Den Lachs auf 4 Tellern verteilen und mit dem Bratenfond bzw. der restli-
chen Marinade uUbergiel3en. Mit Kresse und geriebenem Rettich garnieren.
Dazu schmeckt Reis und Salat!

Bemerkung: Selbstverstandlich ist man bei diesem Gericht nicht auf
Lachskoteletts beschrankt. Ich verwende alternativ auch oft Lachsforellen-
filet oder Thunfisch. Denkbar sind ebenfalls z.B. Jakobsmuscheln oder
auch Huhnerfleisch.

Brennwert p. P.: 400

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

23.04.05 Shimone

Lachs in Piccolo - Sahne - Sauce M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Lachs, rosa
1 Flasche Sekt, trocken (Piccolo)

1 Becher Schlagsahne



1 Becher Créme fraiche

1 Prise Zucker
Dill

Zubereitung

Den Piccolo in einer Pfanne heild werden lassen. Fisch salzen, pfeffern und
in die Pfanne legen. Auf kleine Flamme schalten und den Sekt verdampfen
lassen, bis nur noch ein Rest in der Pfanne ist. Den Fisch aus der Pfanne
nehmen. Die Creme fraiche und die Schlagsahne in die Pfanne geben, mit
dem Rest des Sekts vermischen und mit etwas Zucker und Dill abschme-
cken. Den Fisch wieder in die Pfanne geben und kurz aufkochen lassen.
Der Fisch schmeckt nicht nach Alkohol, hat aber einen besonderen Pfiff.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
11.05.05 Martinal23

Lachs in Sekt gedunstet

Zutaten fur 2 Portionen
2 T1 Ol (Olivendl)

2 Lachssteak

125 ml Wasser
% Liter Sekt
100 g Oliven, grun, entsteint, fein gehackt
50 g Staudensellerie
Pfeffer, schwarz, grob gemabhlen

Zubereitung

Olivendl und Lachs in eine schwere Pfanne geben. Oliven und Sellerie mit
Pfeffer und Wasser bis zum Sieden erhitzen. Uber die Lachssteaks geben,
zudecken und etwa 8 Minuten dunsten. Kurz vor dem Servieren den Sekt
dartber gie3en. Fisch mit der Sauce auf zwei Tellern anrichten. Schwierig-
keitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
14.08.02 Biene62
23.03.04 Marina25

Lachs mit Frahlingsgemuiuse M
im Blatterteigmantel



Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachssteak, TK

1 grol3e Karotte(n)
1 Zucchini
1 Fruhlingszwiebel(n)
2 Schalotte(n)
Salz und Pfeffer
50 ml Bier (Pilsener)
3 El Olivendl
4 Platte/n Blatterteig, TK

200 g Créme fraiche

50 g Schmelzkase
Krauter, Italienische

Schalotten hacken und in 2 El Olivendl glasig werden lassen. Nacheinan-
der Karotte, Zucchini raspeln und die Friuhlingszwiebel klein schneiden mit
dem Bier, dem Creme Fraiche und dem Schmelzkase dazugeben und gut
verruhren. Wurzen und auf kleiner Flamme kocheln lassen.

Die Lachsschnitten im Olivendl von allen Seiten 2 Minuten braten.

Lachs aus der Pfanne auf die Blatterteigplatten legen, 2 EI Gemuse dar-
Uber geben und den Teig zum Mantel verschlieR3en.

Das Ganze wird nun ca. 30 Minuten bei 170°C gebacken (Backanleitung
des Blatterteiges beachten).

Dazu passen Bandnudeln, auf denen die restliche Gemiusesauce verteilt
werden.

Brennwert p. P.: 500
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.12.04 Sergio_Camerini

05.04.2006 09:01Kommentar von Shelo
Hilfreicher Kommentar:

Das war so lecker! Allerdings wurde ich jedem empfehlen, die Sauce so
wie den Lachs erst mal abkihlen zu lassen, bevor man ihn auf den Bl&at-
terteig legt, weil mir ist der Blatterteig geschmolzen. Ich hab dann 2 La-
gen Blatterteig genommen, damit das Packchen halt. Geschmeckt hat es,
aber so war es eben ein bisschen zuviel Teig. Die Sauce einzeln bewertet
hatte von mir 5 Punkte bekommen. Die wird in Zukunft auch zu anderen
Sachen gemacht.

LG Shelo



Lachs mit Lauchzwiebeln M

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Lachsfilet

1 Becher Créme fraiche mit Krautern

Dill, frischer, Menge nach Belieben
Lauchzwiebel(n), Menge nach Belieben
Wein, weil3

4 Port. Nudeln, (Penne)

Parmesan

Fett zum Braten
Salz und Pfeffer
n. B. Gewlurze

Zubereitung

Das Lachsfilet salzen und pfeffern und in einer Pfanne von beiden Seiten
kurz anbraten.

Lauchzwiebeln in Scheiben schneiden und zu dem Lachs geben. Kurz zu-
sammen weiter braten und dann mit Weil3wein aufgiel3en. Je nach Bedarf
und Geschmack.

Das Nudelwasser aufsetzen und Nudeln gar kochen.

Den Weillwein einkochen lassen in der Zeit den Dill klein hacken. Dann
Creme Fraiche dazu geben und das ganze mit ein paar Gewdirzen ab-
schmecken, z.B. Krauter der Provence. Den Dill erst kurz bevor die Nudeln
fertig sind zum Lachs geben und kurz ziehen lassen.

Das ganze auf einem Teller anrichten. Dazu Parmesankése. Schwierig-
keitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.04.05 highheels

Lachs mit LimettensolRe M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Lachsfilet, a 200g

1 Limette(n), ersatzweise Zitrone
1 Stuck Ingwer - Wurzel
1 Schalotte(n)

200 g Créme double
3 El Portwein, weilRer



Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Je ein Stuck Lachs auf gebutterter Alufolie salzen, pfeffern, mit etwas Ca-
yennepfeffer, geriebenem Ingwer und geriebener Limettenschale bestreu-
en, einige Tropfen Limettensaft darauf und so in die Folie falten, dass ei-
nige Luft uber dem Fisch bleibt.

Schalotte feinst schneiden und in etwas Butter weich dunsten. Limetten-
saft, 3 El Port und die Créme double dazu und aufkochen. Salzen. Ca-
yennepfeffern. Mit einem grof3eren Stuck kalter Butter binden.

Folien mit den Lachsscheiben in einer grof3en Pfanne solange erhitzen, bis
die Folie oben eben heil3 wird. Aufgepasst, der Lachs wird, wenn er zu
heil3 ist, im Nu trocken.

Mit der Sol3e servieren. Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
31.03.03 Daniel

Lachs mit Oliven -

Tomatensauce und gebackenen Tomaten

Zutaten fur 1 Portionen

1 Lachsfilet, tiefgefroren oder frisch

1 Glas Oliven,
125 ml Rama Cremefine zum Kochen
Tomatenmark
Salz und Pfeffer
Ol, zum Anbraten
1 Pck. Cherrytomate(n)
1 Pck. Krauter, TK nach Geschmack oder noch besser frische Krauter
Salz und Pfeffer
Olivendl
Zitronensaft
Sherry, zum Abschmecken

Zubereitung

Das Backrohr auf >200° C vorheizen. Die Tomaten waschen und den
Stielansatz entfernen - danach halbieren. Eine Auflaufform mit ein biss-
chen Olivendl ausstreichen und die halbierten Tomaten mit der Schnittfla-
che nach oben hineinlegen. Eine Handvoll Oliven und die Krauter daruber



verteilen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und in den Ofen schieben - ca. 20
Minuten backen bis sie leicht gebraunt sind.

Den Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitrone wirzen und in einer Pfanne in et-
was Ol scharf anbraten. die restlichen Oliven einmal in der Halfte teilen
und etwa nach der Héalfte der Zeit dazu geben und mitbraten. Wenn der
Fisch schon knusprig braun ist mit Sherry abléschen. Etwas Tomatenmark
und Cremefine dazugeben und einkochen lassen - abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
08.02.05 sandra_vienna

Lachsfilet mit Curry M

Albertos
Zutaten fur 4 Portionen

600 g Lachsfilet

60 g Zwiebel(n)

200 ml Bruhe

200 ml Wein, weil3

200 g Sahne

20 Spargel, grun (aul3erhalb der Saison tiefgekuhlt)
2 Tl Currypulver
4 Zehe/n Knoblauch
1 Lorbeerblatt, frisch
etwas Zitrone(n) - Schale
1 Tl Zitrone(n), abgerieben
1 Stuck Ingwer, frisch (fakultativ)
etwas Schnittlauch
Butter
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Lachsfilet in Weil3wein und Bruhe mit dem Lorbeerblatt 2-3 Minuten leicht
pochieren. Aus dem Sud nehmen und im Alufolie warm stellen. Sud auf-
bewahren.

Zwiebeln fein gehackt, 2 ungeschalte Knoblauchzehen in der Butter anbra-
ten.(nicht braun werden lassen)

Currypulver dazu geben und kraftig ruhren. Kurz mitbraten lassen. Mit
dem Sud aus WeilRwein und Brihe abléschen mit der Schale (Stlck) der
Zitronen und Ingwer circa 10-15 Minuten kraftig reduzieren lassen.

Sol3e durch ein Sieb passieren. Sahne dazu geben und weitere 10-15 Mi-
nuten leise einkochen lassen bis die Sol3e etwas Konsistenz bekommen



hat. Wlrzen mit Salz und Pfeffer. Das Lachsfilet dazu geben und in der
Sol3e ziehen lassen.

Die Spargel im unteren Drittel abschneiden, die Kopfe bissfest blanchieren
und in einer Pfanne mit 2 gepressten Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer im
wenig Butter kurz schwenken.

Geriebene Schale der Zitrone in einer Pfanne ohne Fett etwas austrock-
nen.

Lachs, die Sol3e, geriebene Schale der Zitrone und den Spargel mit fein
gehacktem Schnittlauch und mit sehr dinnen Zitronenscheiben servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.01.06 caralb

Lachs Pfanne Diverses

Bunter Salat mit Shrimps 3 Ei M

und gegrilltem Lachs

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kopf Eichblattsalat, weil3
1 Kopf Eichblattsalat, rot

500 g Lachsfilet

150 g Shrimps, (tiefgekuhlt oder in Lake)
1 Bund Fruhlingszwiebel(n)

16 Cherrytomate(n)

3 Ei(er), hart gekocht, ohne Eigelb

8 El Ol (Traubenkernol, Marinade)

3 El Balsamico, weil3

1 El Zitronensaft

1 Tl Senf (Dijon-Senf)

2 El Joghurt

75 ml Wasser

2 El Krauter, gehackt

1 Zehe/n Knoblauch

1 El Sirup (Ahornsirup)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Lachs in 2 Zentimeter grol3e Wurfel schneiden, mit Zitronensaft be-
traufeln und eine Stunde kuihl stellen. Ol in einer Pfanne heiR werden las-
sen, die auf Kichenkrepp abgetropften Lachswurfel scharf anbraten, mit



Salz und Pfeffer wirzen und etwa 3-4 Min. weiterbraten. Zum Schluss die
Shrimps und die in Ringe geschnittene Friuhlingszwiebel ca. eine Minute
mitbraten. Die Zutaten fur die Marinade verrihren. Den geputzten und
trockengeschleuderten Salat in der Marinade schwenken und auf die Teller
verteilen. Den Lachs und die Shrimps tber den Salat geben, mit den hal-
bierten Cocktailtomaten und dem gehacktem Ei garnieren.

Dazu passt gut Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
01.10.02 Katie

Feine Lachssuppe WM

Zutaten fur 1 Portionen
1 Mohre(n)

1 Stange/n Lauch

50 g Knollensellerie

1 Tl Pflanzendl

250 ml Fischfond

50 g Sahne-Schmelzkéase

2 Tl Zitronensaft
Salz
Pfeffer

75 g Lachsfilet
Petersilie

Zubereitung

Mohre, Lauch und Sellerie putzen bzw. waschen und fein zerkleinern. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Gemusewiirfel darin anbraten. Den
Fond angielRen und die Mischung ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Den
Schmelzkase mit dem Zitronensaft einrthren, unter Ruhren auflésen und
die Suppe salzen und pfeffern. Den Lachs wiurfeln und in der Suppe gar
ziehen lassen. Mit Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.04.05 sikka

Fischfilet, gediinstet

Zutaten fur 4 Portionen



1 Pck. Lachs, tiefgekuhlt
1 Tasse/n Bruhe

Zubereitung

Die Bruhe in einer Pfanne erhitzen, das Seelachsfilet fur ein paar Minuten
(ca. 5) in der Bruhe dinsten.

Sehr einfach und superlecker!

Dazu: Reis, gemischter Salat, Senfsauce

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
09.03.02 Kuchenfee

14.07.2002 10:38Kommentar von Laberdan

In einer mir bekannten Version kommen noch 3 zerstol3ene Pimentkdrner
hinzu, und der Fisch wird auf den beiden Fleischseiten mit 1 Cognac be-
traufelt.

12.02.2004 16:54Kommentar von Ronomu

Lachs und Seelachs sind nicht das selbe. Einem Lachs wurde ich diese Zu-
bereitung nicht antun. Bei Seelachs ist das ok... der taugt sonst auch
hochstens als Fischstabchen oder Suppeneinlage.

Frischer Lachs im Lauchsahnebett M

Zutaten fur 2 Portionen

600 g Lachsfilet, frisches unter klarem Wasser abwaschen und mit ei-
nem Papierhandtuch trocken tupfen.

3 Stange/n Lauch, in schmale Ringe schneiden und gut waschen

400 ml Sahne, frische

2 El Butterschmalz
Salz und Pfeffer, aus der Muhle

1 El Butterschmalz in der Pfanne schmelzen, aber nicht so heil3 werden
lassen. Den gewaschenen und abgetropften Lauch ca. 10 Min. anschwit-
zen, dann den Lauch aus der Pfanne nehmen und absieben. ( Die Flussig-
keit auffangen ).

1 El Butterschmalz in die Pfanne geben und schmelzen, den Lachs auf der
Hautseite ca. 5 Min. scharf anbraten und mit der Sahne tbergieRen. Dann
den Lauch in die Pfanne geben und ca.15 Min bei schwacher Hitze ( Stufe
5 bei Heil3luftofen ) ziehen lassen.( Mit dem Deckel auf der Pfanne )

Auf dem Teller erst den Lauch geben und oben auf den Lachs. Mit Salz
und Pfeffer aus der Muhle wiurzen.

Dazu reiche ich 7 Korn Reis oder Spatzle.



Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
31.08.04 Kochloffelschwinger

Gebratener Lachs auf weiRer M

und gruner Spargelsauce
feine Vorspeise fur ein festliches Essen

Zutaten fur 4 Portionen

FUr die Sauce:

20 Stange/n Spargel, weil3
20 Stange/n Spargel, grin
2 Liter Wasser
40 g Butter
2 Zitrone(n)

Salz
1 Warfel Zucker

6 El Creme fraiche
Pfeffer, weilRer aus der Miuhle

FUr die Garnitur:

100 g Frisee

3 El Balsamico, weil3er

3 El Ol (Rapsol), kaltgepresst
Salz und Pfeffer

4 Scheibe/n Lachsfilet, a ca. 100 g

Salz und Pfeffer, schwarzer aus der Miuhle
Mehl, zum Wenden
20 g Butter, geklarte (Butterschmalz)

Zubereitung

Den weil3en Spargel schalen und putzen. Vom grunen Spargel nur das
untere Drittel diinn schalen, holzige Enden abschneiden. Das Wasser mit
Butter, etwas Zitronensaft, Salz und Zucker zum Kochen bringen. Zuerst
den weilRen Spargel darin in ca. 10 min. »bissfest« garen; danach den
grunen Spargel, daflur reichen ca. 5 min. Garzeit. Nach dem Kochen den
Spargel jeweils in Eiswasser abschrecken.

Vom weil3en Spargel alle Spitzen, vom griinen 12 schone Spitzen ab-
schneiden und beiseite stellen. Restlichen weil3en Spargel purieren, durch
ein Sieb passieren und mit drei Essloffel Creme fraiche verrihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Restlichen grinen Spargel purieren, durch ein
Sieb passieren und mit der restlichen Creme fraiche vermischen; ebenfalls



abschmecken. Beide Saucen kuhl stellen. Fur die Garnitur den Salat put-
zen, waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte Sticke zerpflicken.
Mit der Halfte der leicht erwdrmten Vinaigrette anmachen. Die restliche
Vinaigrette Uber die Spargelspitzen traufeln. Die Lachsscheiben salzen und
pfeffern und leicht mehlieren. Das Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Fischscheiben von jeder Seite 1 Minute braten.
Anrichten: Jeweils etwas von der weil3en und der grunen Spargelsauce auf
die Teller geben und mit einem Zahnstocher zu einem Muster ineinander
ziehen. In die Mitte eine gebratene Lachsscheibe geben. Mit Spargelspit-
zen und Frisee garnieren und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
07.05.04 Sivi

Gedampfter Rotbarsch Aphrodite

Zutaten fur 3 Portionen

1 kg Rotbarschfilet

Ingwer, frisch, 10 cm
7 Fruhlingszwiebel(n) mit dem Lauch
4 El Sesam - oder Maiskeimél (-5)
2 El Sojasauce, (-3)

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Rotbarschfilet soll schonend gegart werden, deshalb dampft man es
am besten in einem Topf mit einem Dampfsieb oder in einem Wok mit ei-
nem Bambusdampfer. Das Wasser zum Sieden bringen, den Deckel
schlie3en und bei niedriger Temperatur etwa 8 Minuten leicht kécheln las-
sen. In der Zwischenzeit den Ingwer schalen, in feine Streifen schneiden
oder auch raspeln, die Fruhlingszwiebeln in Streifen schneiden. Den Fisch
herausnehmen und mit dem Ingwer und den Zwiebeln dekorieren.

Zum Schluss das in der Pfanne getrennt erhitzte Sesam- oder Maiskeimol
daruber giel3en. Die Sojasauce in einem kleinen Schélchen servieren und
den Fisch vor dem Verzehr eintauchen. Als Beilage passt Basmatireis.
Tipp: Naturlich konnen Sie dieses Rezept auch mit anderen Fischsorten
ausprobieren, beispielsweise mit Forellenfilets oder Lachs. Dazu passt be-
sonders gut warmer Reiswein, der Sake.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
04.08.04 Dragonfly-Lady



Kurbis - Fisch - Curry

Zutaten fur 4 Portionen
1 El Tamarindenpaste

300 g Lachsfilet

1 Zitrone(n), Saft

350 g Kurbis(se)

3 Stange/n Staudensellerie

1 Paprikaschote(n), rot

4 Fruhlingszwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Stuck Ingwer, frisch

2 Zweig/e Koriandergrun, (ersatzweise glatte Petersilie)
2 El Ol (Erdnussol)

8 Riesengarnelen, (roh mit Schwanz)

1 El Currypaste
400 ml Kokosmilch
Salz und Pfeffer aus der Miuhle

Zubereitung

Das Tamarindenmark in 3 El warmem Wasser einweichen. Lachs wa-
schen, trocken tupfen, in Wurfel schneiden und mit Zitronensaft betréau-
feln. Kurbis schéalen, von Kernen und inneren Fasern befreien und das
Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden. Staudensellerie putzen und in Y2
Zentimeter lange Stucke schneiden. Paprika waschen, putzen und klein
wurfeln. Fruhlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden, Knoblauch
schalen und fein hacken. Ingwer schalen und reiben. Koriandergrin wa-
schen, trocken schutteln und die Blattchen abzupfen.

Das Ol im Wok oder in einer groRen Pfanne stark erhitzen, Lachswiirfel
und Garnelen rundherum anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.
Dann Kurbis, Sellerie und Paprika unter Ruhren 5 Minuten anbraten. Hitze
reduzieren, Fruhlingszwiebeln, Knoblauch und Ingwer unterrihren.
Tamarindenmark durch ein Sieb streichen, mit der Currypaste verruhren
und mit der Kokosmilch in den Wok geben. Einige Minuten leise kochen
lassen. Lachs und Garnelen hineingeben und heil3 werden lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Korianderblattchen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
21.08.04 Dragonfly-Lady

Lachs - Crepe - Pralinenrdlichen 2 Ei M
Geeignet zum Beispiel als Amuse geuele



Zutaten fur 4 Portionen

Far die Crepes:
250 g Mehl (Weizenmehl Typ 405)

2 Ei(er)

200 ml Milch

2 El Butter, zerlassen
ml Wasser
Salz

Far die Fullung:

200 g Lachs, gebeizt

1 kleine Zwiebel(n)
etwas Dill
1 Tl Senf

5 El Remoulade

Mehl mit Eiern, Butter und Milch und Wasser zu einem glatten, recht flls-
sigen Teig ruhren. In einer beschichteten Pfanne (24 cm) etwas Butter er-
hitzen und eine kleine Kelle Teig hineingeben. Pfanne schwenken, damit
sich der Teig gleichméalig dunn verteilt. Backen, bis die Oberseite matt
wird, dann wenden, andere Seite ebenso backen. Crepes uUbereinander
schichten, beiseite stellen.

Dill hacken. Lachs, Zwiebel in sehr feine Wirfelchen schneiden. Mit Senf
und Remoulade vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Crepes mit Fullung dunn anstreichen und eng zusammen rollen. Die Roll-
chen, schrag in kleine Stucke schneiden.

Tipp: Die Rollchen einen Tag fruher machen und kalt stellen, dann kann
man sie besser in Stucke schneiden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.03.05 Dedys

Lachs - Scaloppine mit Austern M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachs - Schnitzel, kleine (& 80 g)

16 Austern (Felsenaustern)
2 Bund Brunnenkresse

100 ml Créme double
40 g Butter



Krauter (Schnittlauch, Kerbel, Estragon), frisch
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Fur die Kresse-Mousse die Kresse waschen und die Blatter blanchieren.

Gut ausdrucken und im Mixer zusammen mit der lauwarmen Créme doub-
le zu einem glatten Puree verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und im warmem Wasserbad die Temperatur halten. In einer beschichteten
Pfanne den Lachs bei schwacher Hitze garen.
Die Austern auslosen und im eigenen Saft erhitzen. Abtropfen lassen und
warm stellen, den Saft aufbewahren. Die Lachsschnitzel, sobald sie bis auf
halbe Hohe weildlich geworden sind, auf vorgewarmte Teller legen. Etwas
von der Kresse-Mousse um den Lachs herum anordnen.
Den Austernsaft erhitzen und die Butter kraftig unterschlagen. Auf jedem
Teller vier Austern arrangieren und mit der Sauce tUbergief3en. Die frischen
Krauter waschen, trocken tupfen, fein hacken und die Lachsschnitzelchen
damit vor dem Servieren garnieren. Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
17.01.05 Judith

Lachs auf Krautern

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Lachsfilet, frisch

2 El Krauter, getrocknete (z.B. Herbes de Provence)
Olivenol
Butter
Salz
Sojasauce

Zubereitung

Lachs gut abtrocknen und leicht salzen. Auf EINER Seite mit Olivendl
bestreichen.

Die Krauter auf einem grofRen Teller verteilen. Darauf die bestrichene Sei-
te des Fisches legen, so dass so viel Krauter wie moglich daran haften
bleiben.

In eine dementsprechend grol3e Pfanne Butter geben und den Fisch auf
kleiner Flamme (die meisten kochen vielleicht elektrisch, aber da die weite
Welt bis heute zu 70% mit Holzfeuer kocht...) langsam anbraten. ZU HEIR
VERBRENNEN DIE KRAUTER!



Fertig ist der Lachs, wenn er halb gar ist; die obere Seite bleibt roh.

Zum Tunken eine kleine Schissel mit Sojasauce.
Dazu Salzkartoffeln oder Kartoffelchips, je nach Geschmack. Schwierig-
keitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
08.10.05 agoramemo

Lachs auf Orangen - Chicorée M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachssteak, frische

Salz

Pfeffer
6 Chicoree
3 Orange(n), unbehandelt
2 El Butterschmalz

150 ml Fischfond, aus dem Glas
1 El Currypulver

125 g Sahne
1 Tl Zucker

Zubereitung

Lachssteaks kalt abspulen und trocken tupfen. Beidseitig salzen und pfef-
fern, kuhl stellen.

Vom Chicorée den Strunk abschneiden, die einzelnen Blatter ausldsen,
waschen und in 3 cm breite Streifen schneiden. 2 Orangen mit einem
scharfen Messer schéalen, dabei die weile Haut mit entfernen. Filets he-
rausschneiden, Saft auffangen. Die tbrige Orange auspressen.
Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen, Chicorée darin andiinsten.
Salzen und pfeffern, den Fond, Curry, Sahne und Orangensaft dazugeben
und bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel 10 - 15 Minuten duns-
ten (der Chicorée sollte bissfest bleiben). Zucker und Orangenfilets unter
den Chicorée rihren und die Lachssteaks darauf legen. Bei geschlossenem
Deckel und kleiner Hitze in 5 - 7 Minuten gar dunsten.

Als Beilage Reis.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.04.06 lobloch4



Lachs auf Zucchiniragout mit Schafskase
sehr einfach und schnell

Zutaten fur 2 Portionen

250 g Lachsfilet, TK

350 g Zucchini

125 g Schafskéase
Butter zum Braten
Salz
Pfeffer

Zubereitung

In einer grol3en beschichteten Pfanne zunachst den Lachs von beiden Sei-
ten in Butter anbraten, dann salzen und etwas pfeffern. Wahrenddessen
die Zucchini in Wurfel schneiden (langs vierteln und dann in etwa 0,5 cm
breite Stucke schneiden). Dann die Lachsfilets auf die Seite der Pfanne
schieben und dort weitergaren lassen. Die Zucchini in der Mitte der Pfanne
mit weiterer Butter gar werden lassen und leicht anbraten, immer wieder
dabei wenden. In der Zwischenzeit den Schafskéase in feine Wiurfel schnei-
den. Nach ca. 10 Minuten sollten die Zucchini fast gar sein. Nun die Kase-
wurfel zugeben und unterrihren, der Kase sollte zwischen den Zucchini-
sticken schmelzen. Das Gemuse sollte wegen des Kases nur noch wenig
gesalzen werden (vorsichtig abschmecken), anschlielend noch ein biss-
chen Pfeffer hinzugeben.

Auf den Tellern das Zucchinigemuse als Bett fur das Lachsfilet anrichten,
dann den Fisch obenauf setzen.

Dazu passen sehr gut einige Scheiben Weil3brot (Baguette, Ciabatta) und
ein trocken-fruchtiger Roséwein. Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.03.06 hopeman

Lachs in Frahlingszwiebel - Sahne M

- Sauce

Zutaten fur 2 Portionen

2 Lachsfilet, TK
1 Bund Fruhlingszwiebel(n) oder eine Stange Porree

12 Becher Schlagsahne

Zitronensaft
40 g Butter



etwas Knoblauch, gehackten
Salz und Pfeffer
Petersilie

Zubereitung

Gefrorene Lachsfilets langsam auftauen lassen. Frische Filets abwaschen.
Fisch trocken tupfen und mit Zitronensaft betraufeln. 15 Minuten ziehen
lassen.

In einem Topf die Halfte der Butter (20 g) zerlassen, die in Ringe
geschnittenen Fruhlingszwiebeln ca. 5 Minuten darin anschwitzen lassen.
Mit Sahne auffillen und etwas einkochen, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
wdarzen.

In einer anderen Pfanne die restliche Butter zerlassen. Die Lachsfilets
leicht salzen und pfeffern, in die Pfanne legen. Bei kleiner Hitze ca. 4-5
Minuten von jeder Seite dunsten lassen (nicht braunen!!!). Die vorbereite-
te Sahnesauce uUber den Fisch giel3en und heil3 werden lassen. Mit viel Pe-
tersilie (am besten frische Ware) bestreut servieren

Einen grunen Salat dazureichen. Wir essen dieses Gericht entweder mit
Reis oder mit Bandnudeln. Spinatnudeln schmecken auch gut dazu. Es
kann auch Baguette dazugereicht werden. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.02.06 Lisa50

Lachs mit Grapefruit und Avocado

Zutaten fur 4 Portionen
2 grol3e Avocado(s), reif
2 Grapefruit

4 Lachsfilet, a 150 g

2 El Zitronensaft

4 E| Ol, Olivendl

1 El Ol, zum Braten
Salz und Pfeffer

Zubereitung

In einer Schussel aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer ein Dressing
riuhren. Die Avocados halbieren, den Stein entfernen, schalen, wirfeln und
in das Dressing geben. Die Grapefruit filetieren und in Stucke schneiden.
Den ausgelaufenen Saft und die Grapefruit zu den Avocados ins Dressing
geben.

Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Den Lachs in einer Pfanne braten (das
wird besonders schon, wenn man Lachs mit Haut bekommen hat). Den



Lachs auf Tellern anrichten und Grapefruit, Avocado mit dem Dressing
dartber geben. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.11.01 Almyra

Lachs mit Krauterkruste und M

Wirsing - Birnen - Gemuse

Zutaten fur 4 Portionen

1 Bund Kerbel

1 Bund Estragon

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

1 Zehe/n Knoblauch

25 g Pinienkerne

500 g Wirsing

2 Schalotte(n)

2 Birne(n), reif, st
Cayennepfeffer
Pfeffer, schwarz, gemahlen
Salz
Muskat

2 EIl Olivenol
Butter
Puderzucker

1 El Meerrettich (Sahnemeerrettich)

100 ml Sahne

8 Stuck Lachssteak, kuchenfertig

Zubereitung

Krauter waschen und verlesen. Den Knoblauch pellen. Pinienkerne anros-
ten. Wirsing putzen, dabei den harten Strunk in der Mitte entfernen. Die
Blatter in Salzwasser blanchieren, mit kaltem Wasser abschrecken und in
Streifen schneiden. Schalotten pellen und fein wurfeln. Birnen schalen und
in Wuarfel schneiden. Krauter, Pinienkerne, Knoblauch, Cayennepfeffer,
Pfeffer, Salz und etwas Olivendl mit dem Stabmixer grob zerkleinern.

Im Topf etwas Butter erhitzen, darin die Schalotten kurz andunsten und
mit etwas Puderzucker bestauben. Wirsing dazugeben, kurz dunsten.
Sahnemeerrettich und Sahne dazugeben, kurz aufkochen, mit Salz, Pfef-
fer, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss die Birnen da-
zugeben, sie sollen nicht verkochen.



In der Pfanne Olivendl mit etwas Butter erhitzen und die mit Zitronensaft
betraufelten Fischfilets auf der Hautseite anbraten, herausnehmen, dinn
mit dem Krauterpesto bestreichen und in einer mit Butter gefetteten, feu-
erfesten Form unter dem Grill 3-5 Minuten fertig garen. Fischfilets halbie-
ren und mit dem Wirsing-Birnen-Gemiuse anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
09.10.05 DeadBoy

Lachs mit Sahnemeerrettich und M

Roter Bete

Zutaten fur 2 Portionen

2 Port. Lachsfilet je 250 g
6 Kugeln Rote Bete, kleine, in Scheiben geschnitten

2 El Creme fraiche

2 El Meerrettich, frisch gerieben oder aus dem Glas
Olivenol
Aceto Balsamico
1 Zitrone(n), den Saft davon
1 handvoll Majoran, frisch oder getrocknet
1 handvoll Rucola, alternativ Brunnenkresse
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Lachsfilets ca. 0,5 cm tief auf der Hautseite einschneiden und mit die-
ser Seite nach unten in eine heil3e und beschichtete Pfanne legen. Mit ei-
nem Spatel leicht nach unten dricken, damit sie sich nicht aufwdlben.
Nach ca. 1 min. sollten sie hellgolden sein.

Die Filets mit Salz und Pfeffer wirzen, wenden und 10-15 Min. in den
Backofengrill geben, bis sie gerade gar sind (die Pfanne sollte feuerfest
sein, ansonsten die Filets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech ge-
ben).

Mittlerweile eine Marinade aus Olivendl, Balsamico, Majoran, Salz und
Pfeffer herstellen und zu den Roten Beten geben. Creme Fraiche mit dem
Meerrettich vermischen und leicht mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.

Richten Sie nun je ein Filetstick und die Rote Bete auf den Tellern an,
streuen Sie Rucola oder Brunnenkresse Uber die Rote Bete und wurzen sie
mit dem Meerrettich.



Dazu kdnnen Sie wunderbar Ciabatta, Baguette oder Ofenkartoffeln rei-
chen. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.05.06 monamaus6

Lachs a la William John

Zutaten fur 2 Portionen

2 Lachsfilet, mit Haut

2 Zitrone(n)

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

1 m.-grolRe Zwiebel(n)

10 Zweig/e Rosmarin, frisch
4 El Olivenadl

Zubereitung

Saft einer Zitrone grol3zugig auf dem Lachs verteilen. Den Lachs mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und auf Tellern ablegen. Unter kei-
nen Umstanden salzen!

In anderer Pfanne die sehr fein geschnittenen Zwiebeln mit Salz, dem Saft
der zweiten Zitrone, frischen Rosmarinblattern und 2 Essléffeln Olivendl
Gelbgold anbraten.

2 Essloffel Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und Rosmarinzweige an-
braten. Rosmarinzweige entfernen und den Lachs auf der Fleischseite an-
braten, bis dieser eine braunliche Kruste bekommt. Dann umdrehen und
solange auf der Hautseite braten, bis der Fisch sich auf Druck fest anfuhlt
(Sollte der Lachs 100% frisch sein, kann man ihn auch in der Mitte leicht
roh lassen - schmeckt so auch herrlich und ist sehr zart).

Den Fisch mit der Hautseite nach unten auf dem Teller servieren, mit ge-
rosteten Zwiebeln bedecken und die gebratenen Rosmarinblatter oben als
Dekoration ablegen.

Als Beilage eignen sich bestens Petersilienkartoffeln mit Butter oder auch
Reis, wenn man es etwas gesundheitsbewusster mag.

Brennwert p. P.: 200

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.09.04 destine

Lachsfilet - Cordon bleu auf 3 Ei M

Buttergemuse



Zutaten fur 4 Portionen
4 Tomate(n)
2 Zucchini

3 Ei(er)

50 g Parmesan, geriebener
2 El Ol (Olivendl)

2 Scheibe/n Kase (Butterkase)
%2 Bund Basilikum

4 Scheibe/n Lachsfilet, dicke

Salz und Pfeffer,
Pfeffer
100 g Mehl
70 g Butter

Zubereitung

Tomaten hauten, vierteln. Zucchini in dinne Scheiben schneiden. Eier,
Parmesan und Ol verquirlen. Basilikum abbrausen und in feine Streifen
schneiden. Lachs abbrausen und trocken tupfen. In jedes Filet eine Tasche
schneiden. Aul3en und innen salzen, pfeffern, mit Basilikum und je 1/2
Scheibe Kase fullen. 40 g Butter in einer Pfanne erhitzen. Filets zunachst
im Mehl, dann in der Eiermasse wenden. Bei geringer Hitze von jeder Sei-
te ca. 5 Minuten braten. Zucchini in der restlichen Butter ca. 3 Minuten
andunsten. Die Tomaten dazugeben, erhitzen. Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Lachsfilet mit Gemuse anrichten, mit Basilikum garnieren. Schwierig-
keitsgrad: normal

Brennwert p. P.: 810

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

10.08.03 Galimero

Lachs Pfanne Kartoffeln

Bratkartoffeln meiner Grolfmutter
Sehr delikat!

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kartoffeln, ungeschalte! in 5 mm dicken Scheiben

500 g Lachs, in 2 cm breite Streifen geschnitten
1 Brokkoli, in kleine Teile zerlegt



2 Apfel, sauerliche, geschalt , in winzige Wiurfel geschnitten
200 g Nusse nach Wahl, in Stucken
2 grol3e Zwiebel(n), geschalt und klein gehackt
Ya Liter Wein, weil3
Olivenol
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Reichlich Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln kurz glasig werden
lassen, Weil3wein hizufugen.10 Minuten auf sanfter Hitze dinsten lassen.
Kartoffelscheiben hinzu und alles gut wiirzen.15 Minuten braunen. Broccoli
und Nusse auf die Kartoffeln legen, kurz mit Deckel abdecken und lang-
sam garen, bis der Lachs in der Mitte noch gerade zartrosa ist. Mit Apfel-
stuckchen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.12.05 MacDonalds

Gefulltes Lachsfilet M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet

1 Zucchini
3 Tomate(n)

200 g Kase (Gouda)
Ol (Olivenol)
Butter
Rosmarin

500 g Kartoffeln
Salz
Basilikum

Zucchini in dinne Scheiben schneiden, Tomaten hauten und wurfeln, in
einer Pfanne braten. Lachsfilet quer halbieren, salzen und pfeffern. Vier
Stucke in eine ausgefettete Form legen, die Halfte der gebratenen Zucchi-
ni, Tomaten und des Kases darauf verteilen, mit den restlichen Lachsstu-
cken abdecken, mit Butterflockchen

besetzen und ca. 35 Minuten bei 180 Grad garen.

Die Kartoffeln kochen, schalen und in Rosmarin schwenken. Lachs mit
restlichen Gemuse und Kartoffeln servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.11.01 Traudl



Gnocchetti Sardi
Italienisches Nudelgericht

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Nudeln, Gnocchetti (kleine muschelformige Pasta)

375 g Kartoffeln, geschéalt und in kleine Wurfelchen geschnitten
375 g Brokkaoli, kleine Résschen

2 El Butter

4 Zweig/e Thymian

100 g Lachsfilet

Zubereitung

Die Pasta in kochendes Wasser geben, nach 5 Minuten die Kartoffelwr-
felchen hinzugeben, und nach weiteren 8 Minuten den Broccoli. Wenn die
Pasta fertig ist (der Broccoli sollte nicht langer als drei bis vier Minuten ko-
chen), alles abgiel3en, dabei vom Kochwasser einige Loffel zurtiickbehal-
ten. In der Zwischenzeit die Butter in der Pfanne schmelzen, den Thymian
hinzugeben und dann den zerpflickten Lachs. Bei Mittelhitze sautieren, bis
der Lachs rosa wird und garzieht. Die Thymianzweige wieder herausneh-
men, die Pastamischung und das Kochwasser hinzugeben und alles gut
mischen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.11.01 Sanna

Gnocchi - Pfanne mit Lachs, M
Shrimps und Bohnen

und Meerrettich - Senf - Sahne-Sauce

Zutaten fur 3 Portionen
600 g Gnocchi

200 g Lachs (frisch oder TK)

100 g Shrimps (Eismeer-Shrimps in Lake, geschalt

250 g Bohnen (grune Brechbohnen)
125 g Butter
1 Tl Mehl
3 Tl Meerrettich aus dem Glas
2 Tl Senf
Salz und Pfeffer



1 Knoblauchzehe(n)
1 Bund Schnittlauch, kleingeschnitten

50 ml Sahne
2 Tl Olivendl, bestes

Zubereitung

Als Erstes werden die Brechbohnen in ca. 2 cm lange Stucke geschnitten
und von den Stielen befreit. Die Bohnenstucke dann in ca. 2 Liter Wasser
mit 2 Tl Salz je nach Dicke der Bohnen bissfest kochen. Wenn sie fertig
sind, in ein Sieb abgieRen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Ca. 50 g Butter in einer auf héchster Stufe erhitzten Gusspfanne (zur Not
tun es auch andere Pfannen) zerlaufen lassen und dann die gegarten Boh-
nenstiicke hinzufugen. Die Bohnenstucke dann so lange anbraten bis sie
anfangen braun zu werden. (Dabei durch stdndiges Wenden der Bohnen
und Schwenken der Pfanne darauf achten, dass die Butter nicht braun
wird.)

Bohnensticke in einer kleinen Schissel zur Seite stellen und die Pfanne
von der Butter befreien.

Wahrend die Bohnenstucke anbraten, die Gnocchi in gesalzenem, kochen-
dem Wasser solange garen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Auch
die fertigen Gnocchi in ein Sieb abgiel3en, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Gusspfanne auf hochste Stufe erhitzen, Olivendl und zerdriuckten Knob-
lauch hinzufigen und erwarmen lassen. Als nachstes die abgetropften
Gnocchi hinzufigen und leicht goldbraun anbraten.

Im n&chsten Schritt den Lachs in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden und
zu den Gnocchi hinzufiigen. Nun abwarten, bis der Lachs anfangt, weil3 zu
werden und zu zerbréckeln. Wenn dies geschieht, die abgegossenen
Shrimps hinzufugen, durchmengen und alles mit 1/2 Tl Pfeffer wirzen.
Nun die Bohnen noch einmal mit in die Pfanne geben und alles auf kleiner
Hitze durchbraten und ca. 2 Mal pro Minute wenden.

In der Zwischenzeit, wahrend das Gnocchi - Lachs - Shrimps - Bohnen -
Gemenge die letzten Minuten in der Pfanne gart, die restlichen 75g Butter
in einem kleinen Topf zerlaufen lassen und mit 1 Tl Mehl und einem
Schneebesen zu einer glatten Masse verruhren. 3 Tl Meerrettich und 2 TI
Senf sowie 50 ml Sahne hinzufugen und alles zu einer etwas dickfllissigen
Sauce verruhren. Mit einer Prise Salz abschmecken. (Um das weitere An-
dicken zu verhindern, vor dem Hinzufigen von Mehl und den anderen Zu-
taten den Topf von der Herdplatte nehmen.)

Im letzten Schritt die Gnocchi - Lachs - Shrimps - Bohnen auf einem Teller
anrichten, dann mit ca. 3 El Sauce einen Kreis bilden und zu allerletzt
noch mit Schnittlauch garnieren.

Optimal schmeckt die Sauce, wenn man Schlagsahne bzw. auch Kaffee-
sahne verwendet.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



25.06.06 OliverZick

Gnocchi mit Lachs und Rucola M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Gnocchi

250 g Lachsfilet, TK oder frisch, etwa 2 x 2 cm grof3e Stucke

200 g Tomate(n), gestuckelt
1 Bund Rucola, gewaschen, in mundgerechte Stuck gezupft
1 Zwiebel(n), in feine Wiurfel gehackt

100 ml siRe Sahne

Zitrone(n)
Tomatenmark
Salz und Pfeffer
Olivendl
Tomate(n)
Krauter, italienisch

Zubereitung

Die Gnocchi nach Angabe im Salzwasser gar kochen (etwa 3 Minuten)
und evt. warm halten. Lachswurfel mit Zitrone und Pfeffer wirzen. In ei-
ner tiefen Pfanne oder einem Topf etwas Olivendl erhitzen (nicht zu heil3)
und die Lachswurfel darin kurz anbraten, bis alle Poren geschlossen sind.
In einem kleinen Schalchen beiseite stellen.

In der Pfanne/dem Topf wieder etwas Fett erhitzen, die Zwiebel darin gla-
sig dunsten, bei Bedarf auch Knoblauch dazu (nicht braun werden lassen)
und mit den Tomaten aufgief3en. Etwas einkochen lassen, mit italienischen
Krautern, Tomatenmark, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne
einruhren, nicht mehr kochen, und die Lachswurfel dazu. Noch 5 Minuten
gar sieden. Kurz vor dem Servieren den Rucola vorsichtig unterheben, ein
paar Blatter zur Dekoration zurtckbehalten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.03.05 hasi27

Lachs - Kartoffel - Pfanne M

Zutaten fur 2 Portionen
500 g Kartoffeln
300 g Chicoree

400 g Lachs



1 Zwiebel(n)

200 g Schlagsahne

2 El Senf, scharfer

12 Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer, weil3er
Ol (Sonnenblumendl)

Zubereitung

Kartoffeln waschen, kochen, pellen und wie die geschélte Zwiebel wir-
feln. Den Chicoree putzen, waschen und in Streifen schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin in 7-8 Min. goldbraun braten
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Lachs abbrausen, trocken tupfen, wur-
feln und salzen und pfeffern. Samt Zwiebel zu den Kartoffeln geben und
unter Wenden 4-5 Min. braten. Chicoree nach 3-4 Min. zufligen. Sahne
mit Senf vermischen, unterrihren, kurz aufkochen und alles abschme-
cken. Mit Schnittlauchrolichen bestreuen.

Dazu schmeckt ein gruner Salat sehr gut.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.09.02 Katie

Lachs im Gemiusebett 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kartoffeln (gekochte Pellkartoffeln)
2 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

500 g Spinat

4 Lachsfilet 4 150 g
Salz und Pfeffer
1 Zitrone(n), Saft davon
Ol
400 g Tomate(n), geschalt, aus der Dose
3 Ei(er)
Paprikapulver, edelsuf}

125 g Frischkase

300 g Schlagsahne
1 El Dill



Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch wirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und beides
darin dunsten.

Tomaten samt Saft dazugeben und 5 Minuten mit dinsten lassen. Spinat
unterheben und bei ausgeschalteter Herdplatte ziehen lassen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine gefettete Auflaufform legen.
Eier verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen und tber den
Kartoffeln verteilen. Spinatmischung und Lachs darauf verteilen. Frischka-
se mit Sahne, Dill, Salz und Pfeffer verquirlen und Uuber den Auflauf geben.
Im Ofen bei 150°C 45 Minuten backen. Dann die Temperatur auf 200°C
erh6hen und weitere 10 Minuten backen.

Brennwert p. P.: 690
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
02.10.05 Feuermohn

Lachs in Zitronensauce mit M

Spinat und Kartoffeln

Zutaten fur 4 Portionen

2 Scheibe/n Lachs, TK, & 250 g
1 Zitrone(n)

1 Becher Sahne

Gemusebrihe
500 g Blattspinat, TK
1 Zehe/n Knoblauch
4 Port. Kartoffeln
Olivendl
12 Bund Dill

Den Lachs auftauen und unter flieRend kaltem Wasser abspulen und tro-
ckentupfen. Dann wird der Lachs in heiRem Oliven6l angebraten. Wenn er
eine schone Farbe hat, wird mit dem Saft der ausgepressten Zitrone abge-
I6scht und noch ca. 150ml Wasser hinzugetan. Jetzt gibt man einen Tl
Gemusebruhe hinzu und deckt die Pfanne mit einem Deckel ab. Dann die
Hitze etwas zuricknehmen und den Lachs ca. 8-10 Minuten garen.

Nach 5 Minuten gibt man den Becher Sahne dazu.

In der Zwischenzeit den TK Spinat mit Salz, 1 TI Gemusebruhe und dem
Knoblauch zubereiten und Salzkartoffeln kochen.

Kurz vor dem Servieren gibt man den frischen Dill tber den Lachs. (am
besten schmeckt frischer Dill, es geht aber auch prima mit getrocknetem
Dill)



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.07.04 claudia_h

Lachs vom Blech Mayo

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Lachsfilet, am Stlck

500 g Brokkoli
2 Wurzel/n Petersilie
2 Mohre(n)
200 g Pilze, (Egerlinge, Champignons)
250 g Kartoffeln, (in der Schale gekocht)
2 El Zitronensaft
2 El Butter
Salz und Pfeffer
12 Bund Petersilie

3 El Mayonnaise

2 Tl Senf, mittelscharf
1 El Honig

Broccoli in Réschen teilen, in kochendem Salzwasser 1-2 Minuten blan-
chieren, kalt abschrecken. Petersilienwurzeln und Mohren schéalen, in %2
cm breite Stifte schneiden. Pilze putzen, Stiele entfernen. Grosse Pilze
halbieren. Kartoffeln pellen und in Spalten schneiden. Lachs kalt abbrau-
sen und trocken tupfen. Schréag dreimal etwa 1 cm tief einschneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln, dann mit 1 El flissiger Butter bestreichen. Salzen
und leicht pfeffern. Den Elektro-Ofen auf 225 Grad vorheizen.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen. Gemiise und Kartoffeln leicht an-
braten, salzen, pfeffern. Auf ein Backblech geben, in der Mitte etwas Platz
lassen und das Lachsfilet dort hineinlegen. Im Ofen auf der mittleren
Schiene bei 225 Grad etwa 15 Min. backen.

Inzwischen Petersilie abbrausen und trocken schiutteln, die Blattchen ha-
cken. Mit Mayonnaise, Senf und Honig verruhren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Lachs an den Einschnitten entlang in Portionen teilen, auf Tel-
lern mit Gemuse anrichten. Senf-Honig-Dip dazu reichen.

Tipp:
Das Gemuse schmeckt noch besser, wenn man es vor dem Backen mit gu-
tem Olivendl betraufelt. Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.10.02 Katie



Lachs Pfanne Nudeln

Bandnudeln mit frischem Lachs M

in WeilRwein - Sahne - Sauce

Zutaten fur 3 Portionen

400 g Lachsfilet, frisch, ohne Haut

1 Schalotte(n) oder Lauchzwiebel
1 El Butter oder Ol

1 Tl Tomatenmark

125 ml Wein, weil3, trocken

1 El Weinbrand

300 ml sulRe Sahne

Pfeffer
500 g Bandnudeln
Salz

Das Lachsfilet mit einem scharfen Messer der Lange nach halbieren und
dann quer in fingerbreite Streifen schneiden. Die Schalotte oder Lauch-
zwiebel abziehen und fein hacken. Das Fett in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebel darin bei schwacher Hitze glasig braten. Tomatenmark, Weil3-
wein und Weinbrand in die Pfanne geben und bei starker Hitze einkochen
lassen. Die Sahne nach und nach zugiel3en, ebenfalls einkochen lassen

und mit Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln bissfest kochen. Den Lachs in der Sauce 1 Minute ziehen, aber
nicht kochen lassen. Die Nudeln abgie3en und mit der Lachssahne mi-

schen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.12.05 Ninchen77

Bandnudeln mit Lachs - Ragout M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Lachsfilet

1 Zitrone(n), unbehandelte
400 g Bandnudeln
Salz



250 g Erbsen, (TK)
2 El Ol
Pfeffer
etwas Zucker
15 g Mehl

100 ml Milch

100 g Schlagsahne

1 Tl Gemusebrihe
1 Topf Kerbel oder Basilikum

Zubereitung

Lachs waschen, trocken tupfen, grob wurfeln. Zitrone heil3 waschen.
Schale in feinen Streifen abschneiden. Saft auspressen.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Erbsen
ca. 2 Minuten mitgaren.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachs darin rundum ca. 5 Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Herausnehmen und warm stellen. Mehl im heil3en
Bratfett hellgelb anschwitzen. 1/4 | Wasser, Milch und Sahne einrthren.
Brihe, Zitronensaft und Halfte der Zitronenschale zuftigen. Alles aufko-
chen und etwas einkochen lassen. Kerbel waschen und, bis auf etwas zum
Garnieren, abzupfen. Sol3e mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Lachs und Kerbel zuftigen.

Nudeln und Erbsen abgiel3en und sofort mit dem Lachs-Ragout anrichten.
Mit Kerbel und restlicher Zitronenschale garnieren.

kcal: 710
Fett: 24 g = 30%

Brennwert p. P.: 710
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
25.07.05 Seehuhn

Gebratener Lachs auf Tagliatelle M

Zutaten fur 2 Portionen

1 Pkt. Lachs, tiefgekuhlt
200 g Nudeln (Tagliatelle)

15 Becher Sahne

15 Becher Schmand

1 Zitrone(n), den Saft
%2 Bund Dill



50 g Butter
Salz und Pfeffer, weil}

Lachs auftauen, in ca. 2 x 2 cm grol3e Wiurfel schneiden, salzen, mit Zit-
ronensaft Ubergiel3en, kurz marinieren lassen. In der Zwischenzeit die Nu-
deln kochen. Lachs abtupfen, Butter in Pfanne erhitzen, Lachs darin sanft
braten, Fisch rausnehmen, warm stellen. Beide Sahnesorten in die Pfanne
giel3en, etwas einkochen lassen. Gehackten Dill zufigen, mit Salz und
Pfeffer, nach Geschmack auch mit etwas Zitronensaft von der Marinade
abschmecken. Nudeln abgiel3en, mit der Sahnesauce vermischen, auf Tel-
lern anrichten, oben drauf die Lachswuirfel geben 1 bis 2 x mit der Pfef-
fermuhle driber und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.05.01 Petra Regina

Gnocchetti Sardi
Italienisches Nudelgericht

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Nudeln, Gnocchetti (kleine muschelformige Pasta)

375 g Kartoffeln, geschéalt und in kleine Wurfelchen geschnitten
375 g Brokkaoli, kleine Rosschen

2 El Butter

4 Zweig/e Thymian

100 g Lachsfilet

Zubereitung

Die Pasta in kochendes Wasser geben, nach 5 Minuten die Kartoffelwtr-
felchen hinzugeben, und nach weiteren 8 Minuten den Broccoli. Wenn die
Pasta fertig ist (der Broccoli sollte nicht langer als drei bis vier Minuten ko-
chen), alles abgielRen, dabei vom Kochwasser einige Loffel zurtiickbehal-
ten. In der Zwischenzeit die Butter in der Pfanne schmelzen, den Thymian
hinzugeben und dann den zerpflickten Lachs. Bei Mittelhitze sautieren, bis
der Lachs rosa wird und garzieht. Die Thymianzweige wieder herausneh-
men, die Pastamischung und das Kochwasser hinzugeben und alles gut
mischen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.11.01 Sanna



Grune Bandnudeln auf Lachs M

mit Balsamico

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Bandnudeln, grune
2 Pck. Lachs, tiefgefrorener
12 Pck. Pinienkerne
150 g Kase (geriebener Emmentaler)
1 Zitrone(n)
Balsamico
Olivenol
Salz und Pfeffer
Mehl

Die griinen Nudeln kochen, ca. 6 min., den aufgetauten Lachs trocken
tupfen, in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wur-
zen, danach mit etwas gesiebten Mehl bestauben!

Die Pinienkerne kurz in der Pfanne ohne Ol andiinsten, herausnehmen und
zur Seite stellen. den Lachs in der Pfanne mit wenig Ol andiinsten, bis er
leicht knusprig ist, danach warm stellen. Die gekochten Nudeln in der
Pfanne leicht anbraten, die Pinienkerne dazu geben und vermischen.
Beim Anrichten: die Nudeln mit den Pinienkernen auf den Teller geben den
Lachs darauf ausrichten, mit einem guten Spritzer Balsamico daruber ver-
feinern, geriebenen Ké&se dazu und fertig.

Dazu empfehle ich euch meinen Lieblingssalat: Karotten-Lauchsalat

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
18.11.04 simal

Lachs - Champignon - Nudeln M

Zutaten fur 1 Portionen

1 Port. Lachsfilet

80 g Nudeln
1 kleine Zwiebel(n)

100 ml Sahne

1 Schuss Wein, weil3
10 m.-grofRe Champignons
Salz und Pfeffer
Ol
Knoblauch
Oregano
Basilikum, frisch



Nudeln in reichlich Salzwasser kochen. Zwiebeln und Champignons klein
schneiden, beides in der Pfanne mit etwas Ol anbraten. Lachs wurfeln und
zum Gemuse in die Pfanne geben, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Ore-
gano wiurzen, mit Weil3wein abldéschen, Sahne dazugeben und einreduzie-
ren lassen. Mit den Nudeln mischen und mit frischem, kleingeschnittenem
Basilikum anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.10.04 Petralind

Kommentar von Lindenau

Hallo Petralind

Oregano und Basilikum zum Lachs? Sehr gewdhnungsbedurftig! Ge-
schmacksache. Auf jeden Fall sollte man allerdings die Lachsstiicke nicht
mit der Sol3e einreduzieren lassen, da sie sonst zusammenfallen und aus-
sehen wie Thunfisch aus der Dose! Warum nicht einfach in der fertigen
Sol3e bei niedriger Temperatur ziehen lassen?

Kommentar von igel-123
Hallo Lindenau

ich suche NEUE Rezepte bei CK, d.h. ich vertraue dem Rezeptvorschlag
wie oben. Warum sollte man zu Fisch keinen Oregano und kein Basilikum
geben? AulRerdem gibt es da nicht viel zum einreduzieren. Wenn man die
letzten 5 Minuten der Garzeit des Fisches den Deckel abnimmt, dann hat
man schon die richtige Konsistenz. ICH habe das Rezept nachgekocht und
es war alles plausibel und am Ende sehr schmackhaft.

Danke Petralind fur das gute Rezept. LG Igelin

Kommentar von spohrhommes
Hallo,

bei uns gab es das Gericht am Wochenende. Hat uns sehr gut ge-
schmeckt. Habe den Lachs auch mit der Sol3e einreduziert. Ist nicht zerfal-
len.

Das gibt es bei uns bestimmt mal wieder.

Gruld Elke

Lachs - Nudeln M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Nudeln (z.B. Rigatoni)

125 g Lachsfilet (gefroren)



1 kleine Zwiebel(n)
200 ml Gemusebriuhe

1 Schmelzkase (z b. Du Darfst oder Becel)

1 Pck. Frischkase (Krauter, z. B. Le Tartare oder Lys de France 6% Fett
von Aldi)

50 g saure Sahne

1 Tl Pflanzenol
2 Tl Saucenbinder, heller
Salz und Pfeffer

Zubereitung
Nudeln al dente kochen.

Zwiebeln in Ol anbraten (am besten in einer Teflon Pfanne).

Heil3e Brihe hinzufigen

(Gefrorenen) Lachs hineinlegen und bei geschlossenem Deckel diinsten bis
er gar ist, zwischendurch wenden, danach in mundgerechte Stucke teilen.
Kase + saure Sahne + Gewdulrze hinzufligen und verruhren bis sich alles
aufgelost hat.

AbschlieR3end den SofRenbinder hinzufiigen und noch einmal aufkochen
lassen.

Und nun zusammen mit den heifRen Nudeln servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.06.06 Kantaka

Lachs - Nudelpfanne M

mit Gurken und Senfsauce

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Lachsfilet, (auch TK madglich)

1 Salatgurke(n), griine
1 Zwiebel(n)
Petersilie, glatte
2 El Butterschmalz
300 ml Gemusebrihe
Pfeffer
Zucker
Salz
250 g Nudeln, (z.B. Gnocci-Nudeln)



150 ml Schlagsahne

3 El Senf, mittelscharfer
2 El Saucenbinder fur helle Saucen

Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in grobe Wurfel schneiden und leicht
salzen.

Die Gurke schalen, langs halbieren, entkernen und in Stucke schneiden.
Zwiebel schalen und wurfeln. Petersilie waschen, trocken tupfen und ha-
cken.

Das Wasser fur die Nudeln zum Kochen bringen und salzen.

Einen El Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Gurke darin
andunsten. Mit Gemusebruhe abloschen, Salz, Pfeffer und eine Prise Zu-
cker dazu geben, weitere 2-3 Minuten dunsten.

Zwischenzeitlich restliches Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Lachswiurfel portionsweise darin rundherum kurz anbra-
ten.

Nudeln zum kochenden Wasser geben und nach Packungsanweisung biss-
fest kochen.

Lachswurfel, Sahne und Senf zu dem Gemiuse geben und weitre 3 Minuten
dunsten. Petersilie dazu geben, die Sauce abschmecken und mit Saucen-
binder binden.

Mit Nudeln auf dem Teller anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
01.11.05 Annaluisa

30.11.2005 18:03Kommentar von bloody_squirrel
Hi!

Das Rezept ist wirklich lecker! Ich habe es allerdings mit nur 1 El Ol an-
statt Butterschmalz und Milch anstelle der Sahne gemacht...

Sogar mein Dad, der eigentlich ein Fisch-Muffel ist, hat sich noch mal
nachgenommen!

Nur zu empfehlen!

LG Katrin

Lachs - Sahne - SofRe zu Nudeln M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln (Tagliatelle ...)

500 g Lachs (tiefgekunhlt)
Butter



2 Becher Sahne

2 Tl Gemusebrihe (Instant)
2 Tl Tomatenmark
Pfeffer (am besten weil)

Lachs auftauen lassen. Wenn er noch ganz leicht gefroren ist, waschen
und in Wuarfel (nicht zu klein) schneiden. Nudeln in der Zwischenzeit ko-
chen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Lachs rundum anbraten (ca. 5 Min.).
Sahne dazu gief3en. Mit Brihe, Tomatenmark und Pfeffer abschmecken,
nochmals aufkochen - fertig!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.05.02 Angel_Kessy

Lachs - Spinat - Nudeln M

Zutaten fur 2 Portionen

200 g Lachs, frischer

Zitrone(n)
2 Zwiebel(n)
2 Tomate(n)
5 Zehe/n Knoblauch
1 El Butter
Salz
Pfeffer
50 ml Wein, weifl}

100 ml Sahne

230 g Spinat, TK
200 g Bandnudeln
% Tute/n Safran, gemahlen

Lachs mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebel fein wirfeln, Knoblauchzehe
zerdrucken. Tomaten entkernen und wurfeln. Lachs in ca. 2 cm grof3e Sti-
cke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Lachs von allen Seiten darin anbraten,
salzen und pfeffern, herausnehmen und warm stellen.

Zwiebelwulrfel im verbliebenen Fett glasig dunsten, mit Weil3wein und
Sahne abldschen.

Blattspinat zugeben und bei mittlerer Hitze auftauen lassen.
Wahrenddessen Nudeln in kochendem Salzwasser garen.

Spinat mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Safran wirzen, Tomaten und
Lachs dazugeben, alles kurz erhitzen und zusammen mit den Bandnudeln
anrichten.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.08.02 Judith

Lachs auf Sahnenudeln M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Port. Lachsfilet
1 Zitrone(n)

100 g Shrimps
100 ml Sahne

100 ml saure Sahne

Krauterling(e) (italienische Art)
250 g Bandnudeln, oder andere
2 Zehe/n Knoblauch

1 Zwiebel(n)
1 handvoll Rucola
Olivenol

Zubereitung

Den Lachs mit Zitrone betraufeln, salzen, pfeffern und eine halbe Stunde
ziehen lassen. Danach mit Olivendl rundum braten. Auf Salatblattern an-
richten und warm stellen. Nudeln kochen.

In derselben Pfanne Zwiebelringe und Knoblauch anschwitzen, danach
Shrimps und Rucola (mundgerecht gekiurzt) beifigen und alles kraftig mit
Krauterlingen, Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss die Sahne zugeben,
aufkochen und die Nudeln unterheben. Evt. nachwirzen und mit frischem

Parmesan bestreuen.

Mit dem Lachs anrichten. Dazu reiche ich einen Salat.

Tipp: Anstatt Rucola kann man auch Spinat nehmen. Schwierigkeitsgrad:

normal

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
13.05.05 willi226

Lachs in Krauterkruste auf Spaghetti

Zutaten fur 4 Portionen

4 Lachsfilet (TK oder frisch)



1 Pkt. Nudeln (Spaghetti)
Saucenpulver, hell (oder Mehlschwitze)
Dill
Petersilie
Paniermehl
Krauter (nach Geschmack)
Schnittlauch
Ol (Sonnenblumen- oder Olivendl)

Zubereitung

Den Lachs in einer Panade aus Paniermehl, Dill, Petersilie, Schnittlauch
uns sonstigen Krautern wenden, so das er von allen Seiten gleichmalig
paniert ist. Danach in einer Pfanne im Ol anbraten.

Den Fisch aus der Pfanne nehmen und in eine flache Auflaufform legen.
Bei 175°C im Ofen zu Ende garen. Die Garzeit liegt, je nach Dicke des Fi-
sches, zwischen 20 und 30 Minuten.

In der Zwischenzeit die Spaghetti in Salzwasser kochen. In einem Topf
das Saucenpulver anruhren und aufkochen lassen, dann nach Belieben mit
Salz und Krautern abschmecken. Das ganze auf Tellern portionieren und
servieren. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
25.10.04 OnlyMoi

Lachs mit Spaghetti M
Hier ein superschnelles und trotzdem leckeres Gericht:

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Nudeln (Spaghetti)

200 g Lachs, gerauchert

1 Becher Sahne

1 El Dill
1 Tl Meerrettich
Salz und Pfeffer

Spaghetti kochen und abgielRen. Lachs in kleinere Streifen schneiden.
Sahne in der Pfanne aufkochen lassen, Lachs dazugeben und 3 Minuten
kochen lassen. Am Schluss Meerrettich und Dill dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fertig! Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.02.04 Jungpana



Lachs Provence, auf Gemusebett M

Zutaten fur 4 Portionen

1300 g Lachs, frisch

320 g Nudeln, grine
1 kleine Zucchini
3 Paprikaschote(n), rot, grun und gelb

400 ml Sahne

250 g Gorgonzola

Krauter der Provence
160 ml Olivenol
Salz und Pfeffer

Den Lachs in 4 gleiche Portionen aufteilen. Evtl. Haut abziehen, unter flie-
Rendem Wasser saubern und trocken tupfen. Den Fisch salzen, pfeffern.
Mit reichlich Krauter der Provence und dem Olivenél eine Marinade anruh-
ren. Den Fisch damit marinieren. Ca. 3 Stunden im Kuhlschrank einziehen
lassen.

In der Zwischenzeit das Gemuse in kleine Streifen schneiden, den Gorgon-
zola in kleine Waurfel zerteilen.

Nudelwasser zum Kochen bringen und die Nudel bissfest kochen.

Zu gleicher Zeit in einer Pfanne 2/3 des restlichen Olivendls erhitzen, den
Fisch von beiden Seiten braten. Ofter priifen ob gar! Parallel dazu das
Gemuse anschmoren. Sahne in einer Kasserolle erhitzen und Kase hinzu-
geben. Mit Salz (wenig, der Kase ist sehr salzig!) und Pfeffer abschme-
cken. Mit Speisestarke leicht binden. Das Gemuse in der Tellermitte aufle-
gen.

Aus den Nudeln einen Ring um das Gemusebett bilden, mit der Sauce be-
gieBen. Zum Schluss den Fisch auf dem Gemusebett anrichten. Dazu wird
ein halbtrockener bis trockener Weil3ein gereicht.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
22.12.04 Thomas-Bruno

Lachs-Spargelsol3e auf Nudeln M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Spargel, grun

400 g Lachsfilet

2 El Butter
400 g Bandnudeln
1 Zwiebel(n)



2 El Mehl
100 ml Wein, weil}

150 ml Milch
2 Zitrone(n), den Saft davon

Spargel waschen und die Enden grol3ziigig abschneiden. Spargel in schra-
ge Stucke schneiden. In knapp %2 | kochendem, leicht gesalzenem Wasser
mit einer Priese Zucker ca. 10 Min. garen. Abtropfen lassen und Spargel-
fond auffangen. Lachs waschen und gut trocken tupfen. In Wiurfel schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen.
Lachs darin 5-6 Min. braten. Nudeln bissfest garen. Zwiebel schélen ,fein
wurfeln. Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen, herausnehmen und warm stel-
len. Zwiebel im Bratfett andiinsten. Mehl dartiber stduben und unter ruh-
ren anschwitzen. Wein, Spargelfond und Milch einrihren. Aufkochen und
ca. 5 Min. kécheln lassen. Sol3e mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spar-
gel und Lachs in der Sol3e erhitzen. Nudeln abgiel3en.

Alles anrichten und mit Zitrone garnieren. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
21.04.01 Dine

Lachs Pfanne Reis

Bunte Reis - Fisch - Pfanne

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

500 g Mdhre(n)

500 g Brokkoli

2 El Ol

300 g Reis (Langkornreis, Parboiled)
1 Pkt. Safranfaden

2 Lorbeerblatter

800 ml Gemusebriuhe (Instant)

400 g Lachsfilet

Salz

Pfeffer, aus der Muhle

Zitrone(n), in Spalte zum Garnieren
Cayennepfeffer

Petersilie



Zwiebel und Knoblauch abschalen und fein wirfeln. M6hren in ca. 5 mm
dicke, schrage Scheiben schneiden. Brokkoli putzen und in Réschen teilen.
Zwiebel und Knoblauch in 1 El Ol in einer Pfanne anbraten. Reis kurz mit
anschwitzen, Mohren, Safran und Lorbeerblatter zufiigen. Mit Gemusebru-
he abléschen und mit Salz und Cayennepfeffer wirzen. Ca. 20 Minuten
kocheln.

Inzwischen Lachs waschen, trocken tupfen und in mittelgrof3e Wiurfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliches Ol in einer Pfanne er-
hitzen und den Lachs darin rundherum braten. Herausnehmen und warm
stellen. Brokkoli in kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 8 Minuten garen.
Abgiel3en und mit dem Lachs dann unter den Reis heben. Kurz durchzie-
hen lassen.

Die Reis-Fisch-Pfanne mit Zitronenspalte und Petersilie garniert servieren.
Brennwert p. P.: 550

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

30.04.02 Elli K.

Lachs auf Rufcolasalat mit M

Naturreis und Orangen - Honigsauce

Zutaten fur 2 Portionen
3 Orange(n)

1 El Honig

2 Bund Rucola

250 g Lachsfilet (Wildlachs)

125 ml Sahne

125 g Naturreis

2 Mohre(n), klein gewurfelt
1 El Sojasauce

evtl. Worcestersauce

2 El Butter

etwas Mehl

Zubereitung

Den Reis in der 2,5fachen Menge Wasser mit 1 El Butter ca. 30 Minuten
kochen.

Nach 20 Minuten klein gewdurfelte Mohrriaben hinzugeben.

Rucola waschen und gleichméafig auf den Tellern verteilen. 2 Orangen
schalen, filetieren und wurfeln. 1 Orange auspressen.

Mehlschwitze aus 1 El Butter und 1 ElI Mehl zubereiten (oder spater So-
Renbinder hinzugeben).



Die Sahne, den Orangensaft, die Orangenstickchen und den Honig hinzu-
geben und ca. 5 Minuten kdcheln.

Den Lachs von beiden Seiten ein paar Minuten in einer Pfanne anbraten.
Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 El Sojasauce hinzugeben.
Orangensauce ebenfalls abschmecken. Evtl. ein paar Tropfen Worcester-
sauce hinzugeben.

Zum Anrichten den Lachs und den Reis nebeneinander zu dem auf dem
Teller verteilten Rucola geben.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
06.03.06 michi04

Lachs mit Krauter - Sahne - Sauce M

Zutaten fur 6 Portionen
3 Tasse/n Reis

6 Port. Lachsfilet
200 ml Gemusebriuhe

200 ml Sahne

Bund Dill und andere gemischte Krauter
Y2 Zitrone(n)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Reis mit etwas Butter im Topf anschwitzen. Dann 6 Tassen Wasser
und 1 Tl Salz dazugeben, aufkochen und bei geringer Hitze kdcheln las-
sen, bis das Wasser eingezogen ist. Zwischendurch immer umruhren.

Die Krauter fein hacken, die Gemusebrihe aufkochen, dann die Sahne un-
terrihren (nicht mehr aufkochen) und die gehackten Krauter hinzugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Lachsfilets waschen, mit etwas Salz einreiben und mit etwas Zitronen-
saft betraufeln, dann in der Pfanne braten. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
05.05.05 mayana

23.05.2005 11:15 Kommentar von cocinera

Hallo

ich habe den Lachs vor dem braten noch in Mehl gewalzt, damit er saftiger
bleibt und auch noch etwas SofRenbinder genommen.

Schmeckt sehr gut.



LG cocinera

Seelachs Alkohol

Fisch mit Zucchinischuppen
super schnell und einfach

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Fischfilet, jeweils a 150-200g

125 ml Wein, weil3, trocken
250 g Zucchini
1 kleine Zitrone(n), den Saft davon
50 g Butter
Salz und Pfeffer
Thymian, frisch, einige Zweige

Den Fisch (z.B. Seelachs) kraftig salzen, pfeffern und mit den Thymian-
zweigen in eine feuerfeste, flache Form legen. Wein angiel3en und in den
Kuhlschrank stellen zum Durchziehen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Zucchini waschen und in dinne
Scheiben hobeln. Den Fisch dachziegelartig (wie Schuppen) mit den Zuc-
chinischeiben belegen. Salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln.
Butterflockchen darauf verteilen und zugedeckt (z.B. mit Alufolie) fur 15
Minuten in den Backofen schieben.

Dann den Fisch abdecken und noch mal 5 Minuten Uberbacken (evt. die
Temperatur auf 225°C erhdhen oder den Grill zuschalten). Den Fisch ser-
viert man auf einer Aioli oder mit Kapern-Mayonnaise.

Als Vorspeise oder Zwischengang kann die Menge Fisch pro Portion leicht
angepasst werden (als Vorspeise die Fischmenge etwa halbieren). Fur
festlichere Angelegenheiten ist ein feiner Fisch, wie z.B. Seeteufel, sehr
gut geeignet.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
10.12.04 Amatoria

Fischsuppe mit Banane M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Liter Fischfond

100 g Lachs - Paste



1 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

Y2 Zitrone(n)

Y% Liter Wasser

4 cl Wermut (Martini)

1 Becher Sahne
300 g Fischfilet (Seelachs)

300 g Krabben

2 Banane(n)
Petersilie
Basilikum
Margarine zum Braten

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch in Margarine glasig schmoren. Mehl zugeben,
danach Wasser, Zitrone, Fonds und Martini und zum Schluss die Paste. Al-

les leicht aufkochen lassen.

Den Seelachs in Wirfel schneiden und mit den Krabben dazu geben. So-
lange ziehen lassen, bis der Seelachs gar ist. Auf den Teller je 4 Scheiben
Bananen legen. Die mit Petersilie abgeschmeckte Suppe zufullen, mit
Sahne und Basilikum garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

11.07.05 t.hoppe

Seelachs mit Champignons

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Fischfilet (Seelachsfilets)

Y2 Zitrone(n)

1 Zwiebel(n)

250 Champignons

1 Tl Butter

1 El Petersilie, gehackt
Salz
Pfeffer

250 ml Wein, weil}

Zubereitung



Backofen auf 200° vorheizen. Seelachs mit dem Saft der Zitrone betréu-
feln. Zwiebel/n schélen und fein hacken. Champignons putzen und klein
hacken. Zwiebelwurfel in der Butter 1 Minute dunsten, die Pilze zugeben,
salzen, pfeffern und weiterduinsten, dann Petersilie zugeben. Fischfilets
salzen, pfeffern, in eine feuerfeste Form legen und den Weil3wein
zugeben. Die Filets mit der Pilzmasse bestreichen. Im Backofen 40 Minu-
ten zugedeckt dunsten. Dazu einen griinen Salat.

Brennwert p. P.: 265
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
19.12.04 acigrand

Seelachs mit Zwiebelgemiuse

Zutaten fur 2 Portionen

300 g Zwiebel(n)

100 g Tomate(n)

25 g Butter

1 Tl Wein, weil3

2 Fischfilet & 125 g (Seelachsfilets auch Kabeljau oder Rotbarsch)
Zitronensaft
Salz, Pfeffer

1 Tl Estragon, frisch gehackt (ersatzweise Petersilie)

Zwiebeln schéalen und je nach Grol3e in Viertel oder Achtel schneiden. To-
maten hauten, achteln und entkernen.

Fett erhitzen, Zwiebeln darin etwa 10 Min. dunsten. Tomaten, Bruhe und
Wein dazugeben.

Fisch mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. In die Pfanne auf
das Gemuse legen. Estragon dazu geben Zugedeckt etwa 10 Min. garen.
Salzen und Pfeffern.

Kartoffelplree dazu reichen.

2 BE, 32 g KH

Brennwert p. P.: 530
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
10.01.02 Hobbykoechin

Kommentar von Hermine
Hi, ich habe das nachgekocht. War super lecker.

Leider fehlt im Rezept die Mengenangabe und die Sortenangabe fur die
Brihe. Ich habe Gemusebrihe genommen, ca. 1/8 L. Nach dem Garen,
Gemuse und Fisch rausgenommen, Sauce etwas reduzieren lassen und ei-
nen Tl Schmand untergeruhrt. Gemuse und Fisch wieder dazu, lecker sag
ich Euch.



Ach fast vergessen, ich hatte weder Estragon noch Petersilie mehr im
Haus. Aber TK Italienische Krauter.
Na wie schon zweimal gesagt :-) Einfach lecker.

LG Hermine

Seelachs Diverses

Fisch - Auflauf mit Krabben M

Zutaten fur 2 Portionen
1 grolR3e Zwiebel(n)

400 g Fischfilet (Seelachs),

200 Schmand

2 Tl Bruhe, klare (Instant)
Margarine zum Braten

1 Dose/n Krabben (Eismeerkrabben)
Salz

Die Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden. Etwas Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig werden lassen, anschliel3end in
eine Auflaufform fullen.

Seelachsfilet sowie Eismeerkrabben waschen und mit Kichenpapier tro-
cken tupfen. Den Seelachs zu den Zwiebeln in die Auflaufform geben, mit
Salz wurzen und die Eismeerkrabben dartber verteilen. Den Schmand und
das Bruhepulver verruhren, uber die Krabben geben. Jetzt den Fischauf-
lauf im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas Stufe 2, Umluft 160
Grad) etwa 30 Minuten backen.

Danach sofort servieren. Dazu bissfest gekochter Reis.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.11.04 Kéatzchenl

Fisch - Blumenkohl - Pfanne M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Scheibe/n Fischfilet (Seelachs)

2 Zwiebel(n)
5 Champignons
%2 Blumenkohl



1 Tasse Reis

1 Becher Créme fraiche

125 ml Wasser
Pfeffer
Salz
1 Prise Muskat
1 Prise Paprikapulver, edelsuf3
1 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung

Zwiebel und Seelachs in Wurfel schneiden, Champignon in Scheiben
schneiden. Zwiebel, Seelachs und Champignons in einer Pfanne mit etwas
Ol anbraten und mit Pfeffer und Salz wuirzen.

Blumenkohl in mundgerechte R6schen zerschneiden und in die Pfanne ge-
ben. Das Wasser, Muskatnuss, gewurfelten Knoblauch und Paprikapulver
hinzugeben und so lange kochen lassen (mit Deckel), bis der Blumenkohl
gar ist. Hin und wieder umrihren. Nebenher den Reis kochen.

Am Schluss Creme fraiche in der Pfanne unterrihren und nochmals 1-2
Minuten kocheln lassen. Das Gericht zusammen mit dem Reis essen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.06.05 mwiegers

Fisch mal anders M
Seelachs zum Vorbereiten

Zutaten fur 3 Portionen

3 Fischfilet (Seelachsfilets)

1 grof3e Zwiebel(n)

2 Rube(n), gelbe

3 El Suppengemiuse, (TK)

1 El Gewulrzmischung (China-Gewurzmischung vom Bioladen)
1Tl Salz

2 Tl Pfeffer

15 Tasse/n Milch

1% Tasse/n Kondensmilch
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung



Milch mit Kondensmilch vermischen, mit dem Suppengemuse, den gelben
Ruben und der Zwiebel (gewdrfelt) mischen, Salz, Pfeffer und China-
Gewurzmischung (bitte aufpassen, sollte OHNE Natriumglutamat sein;
deshalb auch Bio bevorzugt) zugeben und auf kleiner Flamme erwarmen.
Fisch mit Zitronensaft betraufeln.

Die warme Sauce Uber die Fisch-Filets geben und mind. 12 Stunden zie-
hen lassen.

Dann im Backofen bei 170 Grad ca. 20 Minuten schmurgeln lassen.
Dazu passen Reis und Salat.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
11.10.02 Eimerp

Fischauflauf mit PUree M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Kartoffelpureepulver

1 Liter Milch
1 Wiurfel Sauce, helle

500 g Fischfilet, (gefroren)

2 Tute/n Gemuse (Butterpfannengemiuse, Art nach Wahl)
1 El Butter

Zubereitung

Kartoffelpliree nach Packungsanweisung zubereiten, jedoch mit 3/4 |
Milch und 1 El Butter, wer mag kann noch ein paar Kréauter in das Puree
geben!

Das Puree in eine gebutterte Auflaufform streichen, angetautes Fischfilet
(Seelachs etc.) darauf legen, das Gemuse gefroren auf den Fisch geben.
Ich denke, ihr kdnnt auch frischen Fisch nehmen - ich hab es allerdings
mit gefrorenem gemacht. Mit 1/4 | Milch den Wirfel helle Sol3e zubereiten
und Uber das Gemuse geben. bei 180 Grad ca. 1/2 Stunde backen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
09.12.03 RiBi1972

Fischfilet mit Tomaten und franz. Estragon

Zutaten fur 4 Portionen



800 g Fischfilet

1 Bund Lauchzwiebel(n)
1 Paprikaschote(n), gelb
1 Limette(n)
2 Dose/n Tomate(n) (Pizza - Tomaten)
1 Tasse/n Bruhe
2 Tl Estragon, franzdsischer
1 El Balsamico, dunkel
1Tl Salz
Zitronenpfeffer
Butterschmalz
Ol

Zubereitung

Seelachs oder Rotbarschfilet mit dem Saft einer frischen Lemone betréau-
feln. Von beiden Seiten mit Salz und Zitronenpfeffer wiurzen. In der Pfanne
die Filets in Butterfett goldgelb braten. Den gegarten Fisch aus der Pfanne
nehmen und mit frischen oder getrockneten franzésischen Estragon wur-
zen. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Beim Paprika wird das
Innere auch die hellen Rippen entfernt und in 2-3 mm kleine Wiurfel ge-
schnitten. Lauchzwiebeln und Paprika mit etwas Pflanzendél glasig dunsten,
Bruhe sowie die Pizza - Tomaten hinzufliigen. Das Ganze lassen wir auf
kleiner Stufe einkdcheln, bis wir eine feste

Masse haben. Zum Schluss einen El Balsamico Essig einrtihren.

Das Fischfilet in eine Auflaufform geben, und die inzwischen reduzierte
Masse Uber das Fischfilet verteilen. Im Mikro - oder Backofen servierge-
recht erhitzen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.06.03 Kochbér

Sechser - Salat 6 Ei

Zutaten fur 6 Portionen
Kartoffeln, gekocht
Tomate(n)

Gurke(n)

Zwiebel(n)

Apfel

(o)l e) o) o) o))

6 Ei(er), gekocht
2 Pck. Lachs - Ersatz, Seelachsschnitzel

2 Pck. Mayonnaise



Zubereitung

Alle Zutaten kleinschneiden und miteinander verrihren. Mayonnaise und
Seelachs miteinander vermischen und tber den Salat geben.

Gut durchrihren und am besten uber Nacht durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.07.06 angeliquel960

Seelachs - Cocktail M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Pck. Fisch (Seelachs, 4 Stiick)

1 m.-grol3e Zwiebel(n)
1 kleine Orange(n) oder Mandarine (klein)
80 g Gewurzgurke(n)
1 Ananas aus der Dose (Scheibe)
1/8 Liter Essig
Worcestershiresauce
Salz
6 El Tomatenketchup
2 Zitrone(n), den Saft
2 El Ananassaft
Tabasco

FOr die Garnitur:
Salat, gruner

saure Sahne

Zubereitung

1/8 | Essig, 1/8 | Wasser, 2 Tl Worcestershire-Sauce und etwas Salz ver-
mischen und in einem flachen Kochtopf erhitzen. Nach dem Aufwallen der
Flissigkeit den noch tiefgekuhlten Fisch einlegen und zugedeckt etwa 10
Minuten bei maRiger Hitze ziehen lassen.

Wahrend der Kochzeit Zwiebel schélen, vierteln und in ganz dunne Schei-
ben schneiden. Orange schalen und in Spalten teilen; Orangenspalten,
Gewiurzgurken und Ananasscheibe in etwa 1 cm grof3e Stucke schneiden
und mit den Zwiebelscheiben in einer Schissel gut durchmischen. Abge-
kihlten Seelachs in etwa 2 cm grof3e Stucke schneiden und mit den ande-
ren Zutaten vermengen. Schussel in den Kuhlschrank stellen und den
Cocktail etwa 30 Minuten durchziehen lassen. Sauce: Ketchup, Zitronen-
saft und Ananassaft gut verrihren, mit einigen Spritzern Tabascosauce
abschmecken. Etwa 20 Min. im Kiuhlschrank kalt stellen.



Anrichten: 4 Sektschalen oder Salatglaser mit gut gewaschenen, abge-
trockneten Salatblattern auslegen; Seelachs-Cocktail auflegen und Sauce
dartber gie3en. Mit einem Tupfen Sauerrahm garnieren.

Tipp: Dazu passt gut Toast oder Weil3brot.

Brennwert p. P.: 189
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.09.03 LATITIA

Seelachs Barenart M
Seelachs im Ofen gebacken mit leckerer Tomatenolivensauce

Zutaten fur 4 Portionen
1 Beutel Tomatenpuree
4 El Oliven, mit oder ohne Paprikafullung, in Ringe geschnitten
1 Zwiebel(n), gehackt

4 Port. Fischfilet (Seelachs), auch TK

1 Zehe/n Knoblauch
4 Tomate(n), frisch, geviertelt
100 ml HUhnerbruhe oder Gemusebriuhe (Instant)

1 El Creme fraiche

1 Prise Salz und Pfeffer
Chilipulver
Fett fir die Form

Zubereitung

Fisch in eine gefettete Auflaufform legen, Backofen auf 200°C vorheizen.
Tomatenpuree, Bruhe, Salz, Pfeffer, Creme fraiche und Chilipulver, ge-
presste Knoblauchzehe und gehackte Zwiebeln miteinander vermengen
und uUber dem Fisch verteilen. Mit Tomaten, Olivenringen und Zwiebelrin-
gen verzieren und bei 200°C ca. 30 Minuten backen.

Schmeckt mit einem Gemusereis oder passt auch zu Kartoffeln.
Brennwert p. P.: 500

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

28.05.05 braver_haas

Seelachs Bordelaise

Zutaten fur 4 Portionen
2 Lauchzwiebel(n), in feinen Ringen
2 El Estragon, getrocknet



1 El Kerbel, getrocknet

140 g Butter, weiche

100 g Semmelbrdsel

800 g Fischfilet (Seelachsfilet), tiefgekuhlt (entspricht 2 Packungen)
Salz und Pfeffer, frisch gemahlener
Fett, fur die Form

Eine flache, rechteckige Form einfetten, den Ofen auf 200 Grad (Gas Stufe
4) vorheizen.

Die aufgetauten Seelachsfilets in die Form legen.

Die weiche Butter schaumig ruhren, die gehackten Zwiebeln und die Krau-
ter unterrihren. Semmelbrosel zufugen, salzen und pfeffern. Die Masse
sollte schon krumelig und nicht mehr flussig sein.

Die Masse auf den Fischfilets verteilen und fur etwa 30 Min. in den Ofen
schieben, bis die Kruste goldgelb und der Fisch gar ist.

Dazu passen Salzkartoffeln und Gurkensalat.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
12.05.05 arthurdent42

Seelachs mit Joghurthaube M

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Fischfilet (Seelachsfilet)

1 Zitrone(n), Saft

2 Zwiebel(n)

5 Tomate(n)

150 g Champignons, aus der Dose, geschnitten

2 Becher Joghurt (Sahnejoghurt)

Krauter, gemischte frische
Salz und Pfeffer
Butter
2 El Semmelbrosel
Paprika

Zubereitung

Den Fisch waschen, sauern und salzen. Die Zwiebeln wiurfeln und mit et-
was Butter andunsten. Die Tomaten in Scheiben schneiden. Den Joghurt
mit den frischen, gehackten Krautern (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel,
Thymian, Dill...) sowie Salz, Pfeffer und Paprika verriihren. Eine Auflauf-
form mit Butter ausfetten, das Fischfilet hineinlegen, mit den Tomaten,
den Champignons und den Zwiebeln belegen und den Krauterjoghurt dar-



Uber gielBen. Semmelbrosel dartber streuen und Butterflockchen darauf
setzen; anschliellend im Ofen bei 200-225°C 45-50 min. garen.
Dazu gibt es Curryreis.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
03.03.03 Sivi

Seelachs mit Krauterkruste M

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Fischfilet (Seelachsfilet)

Zitronensaft
1 Bund Petersilie, glatt
1 Schalotte(n)
1 Zehe/n Knoblauch
40 g Mandel(n), gemahlen

40 g Parmesan, gerieben

4 Tl Senf, scharf (ca. 40 g)
Ol (Olivenol)
Salz und Pfeffer

Petersilie fein hacken. Schalotte und Knoblauch pellen, die Schalotte fein
wurfeln. Den Knoblauch durchpressen und beides zur Petersilie geben.
Mandeln, Parmesan und Senf zugeben, salzen, pfeffern, etwas Olivenol
zufigen und alles zu einer Paste verarbeiten.

Den Seelachs abspilen und trocken tupfen, in acht gleich grol3e Stucke
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern. Mit der Haut-
seite nach unten nebeneinander in eine gefettete ofenfeste Form legen
und die Petersilienpaste darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf der zweiten Schiene von unten
15 bis 18 Minuten garen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.08.03 cannella

Seelachs mit Tomatenkruste M
Kochkursrezept

Zutaten fur 2 Portionen

1 Zehe/n Knoblauch

20 g Tomate(n), getrocknet
12 Bund Petersilie



2 El Paniermehl

2 El Parmesan, gerieben

20 g Butter, weich
Salz und Pfeffer

2 Fischfilet (Seelachsfilets) a 150 g

2 El Zitronensaft
Fett, fur die Form

Zubereitung

Tomaten wiurfeln, Petersilie und Knoblauch fein hacken. Mit Paniermehl,
Parmesan und Butter zusammenkneten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Eine Auflaufform mit Ol ausstreichen und im vorgeheizten Ofen bei 200°C
auf der 2. Schiene von unten heil3 werden lassen.

Die Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Die Bro-
selmischung auf den Filets verteilen und andrucken. Fisch in eine heil3e
Auflaufform legen und 15 min. auf der 2. Schiene von unten garen.

Brennwert p. P.: 347
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
02.07.06 Hobbykoechin

Seelachs a la Provenzale

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Fischfilet (Seelachs)

1Tl Salz

1 El Senf (Dijon)

1 Tl Krauter der Provence

2 Zitrone(n), der Saft davon
Butter

Zubereitung

Die Seelachsfilets sorgfaltig waschen, trocken tupfen und mit Salz einrei-
ben. Eventuelle Graten herausziehen.

Aus Senf, Krautern und Zitronensaft eine Paste herstellen und den Fisch
von beiden Seiten damit bestreichen. Eine langliche, flache Auflaufform
mit Alufolie auskleiden, so dass diese an den Seiten noch reichlich tber-



steht. Den Fisch mit der Hautseite nach unten nebeneinander hineinlegen
und mit reichlich Butterflockchen belegen. Die Alufolie oben zusammen-
nehmen und dicht verschliel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 20 Minuten backen.

Dazu Pellkartoffeln mit Butter und Salz und einen knackigen Salat reichen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
18.05.06 Annudu

Seelachscurry mit Porree und Ananas M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Fischfilet (Seelachsfilet)

Zitrone(n), den Saft
2 Zweig/e Dill

200 ml Fischfond
2 El Curry

125 ml Sahne

2 El Mehl

Salz und Pfeffer
1 Stange/n Porree
200 g Ananas
3 El Butter
1 El Mehl

Zubereitung

Seelachsfilet abbrausen, trocken tupfen von Graten befreien. In etwa 4
cm grof3e Stucke schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Dill abbrausen,
trocken schuitteln und die Fahnchen abzupfen. Fischfond mit Curry und
Sahne aufkochen. Unter Ruhren die Mehlschwitze einstreuen und 1-2 Min.
koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Porree putzen, langs halbieren, abbrausen, in Ringe teilen. Ananas in Sti-
cke schneiden. 1 El Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Porree mit der
Ananas darin andunsten. In einer 2. Pfanne 2 El Butter erhitzen. Fischfilet
mit Salz sowie Pfeffer wirzen, mit Mehl bestduben und in der Butter rund-
um 3-4 Minuten braten. Ananas-Porree-Gemiuse sowie den Seelachs in die
SolR3e geben und kurz durchziehen lassen.

Das Fischcurry auf Tellern anrichten und mit Dill garnieren. Dazu passt
Reis.

Es kann auch jedes andere Fischfilet fur dieses Gericht verwendet werden
oder anstatt der Ananas Mango.



Brennwert p. P.: 400
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
08.06.03 Galimero

Seelachsfilet 2 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

2 Fischfilet (Seelachsfilet)

1 Prise Paprikapulver
1Tl Salz

2 El Senf

500 g Paniermehl

2 Ei(er)

Den Seelachs waschen, abtupfen und in Portionen schneiden. Aus 2 Eiern,
Salz, Paprika und Senf eine Marinade herstellen. Grundlich schlagen (Zau-
berstab). Den portionierten Fisch in der Marinade wenden und anschlie-
Rend panieren. Fur eine dickere Schicht den Vorgang zweimal durchfuh-
ren. Anschlie3end bei mittlerer Hitze goldgelb braten.

Dazu eignet sich hervorragend Kartoffelbrei. Garnieren kann man dies mit
gebratenen Zwiebeln oder ein bis zwei Gewurzgurken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.12.03 Brummbaer

Seelachsfilet auf mediterranen Krauterkartoffeln

Zutaten fur 2 Portionen
600 g Kartoffeln, kleine, neue

2 Fischfilet (Seelachsfilets)

Kirschtomate(n)
1 Bund Lauchzwiebel(n), frische
1 Dose Oliven, schwarze
12 Zehe/n Knoblauch

Thymian, frischer

Salbei, frischer

Rosmarin, frischer

Basilikum, frischer

Olivendl

Butter



Zubereitung

Die Kartoffeln waschen und mit einer Burste grundlich reinigen, dann ei-
nige Minuten vorkochen. Nach dem Kochen in kleine Wurfel schneiden. Ei-
ne grol3e Pfanne vorheizen, in reichlich Olivendl die Kartoffelwurfel bei
scharfer Hitze anbraten, danach bei schwacher Hitze dinsten. Den ge-
hackten Thymian, etwas Rosmarin, ein oder zwei Blatter Salbei und den
kleingehackten Knoblauch dazu.

Zeitgleich den Seelachs in einer Pfanne mit etwas Olivendl, frischem Thy-
mian, Salbei und einem Zweig Rosmarin anbraten, danach langsam garen.
Die Garzeit fur den Fisch betragt etwa 10 - 15 Minuten.

Wenn die Kartoffeln anfangen schon braun zu werden, die geschnittenen
Lauchzwiebeln und die entsteinten Oliven zu den Krauterkartoffeln, das
Gemuse in Bewegung halten.

Kurz bevor der Fisch gegart ist, ein Stickchen Butter in die Pfanne geben,
damit er eine schéne braune Kruste erhalt.

Zum Schluss die Tomaten und das kleingehackte Basilikum zu den Kartof-
feln.

Das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das ganze auf einem Teller
anrichten, mit frischen Krautern garnieren und mit einem gekuhlten ,,Gru-
nen Veltliner" geniel3en.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.12.03 TakeOff

Seelachsfilet auf Zucchinibett M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Fischfilet (Seelachs)
500 g Zucchini

2 grolRe Tomate(n)
1 Zehe/n Knoblauch

200 g Sahne
1 El Speisestéarke

100 g Kase (Gouda), gerieben

2 El Semmelbrosel
1 El Schnittlauch, gehackt
1 TI Dill, gehackt
Salz und Pfeffer
Fett fur die Form
Zitronensaft



Die gewaschenen Zucchini in schmale Streifen schneiden, am besten mit
dem Sparschéler. Die Knoblauchzehen fein hacken und untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in eine gefettete Auflaufform geben.

Den Seelachs in 4 Sticke schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Filetsticken auf dem Zucchinibett verteilen.
Die Tomaten in Scheiben schneiden und auf den Fisch legen.

Die Schlagsahne mit der Speisestarke verrihren und angief3en. Die ge-
hackten Krauter mit dem Paniermehl und dem geriebenen Kase vermi-
schen und Uber den Tomaten verteilen. Den Auflauf im vorgeheizten
Backofen bei 200°C (Umluft 180°C) ca. 30 Minuten Uberbacken.

Dazu schmeckt Reis oder Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
10.03.06 naschkatze65

Seelachsfilet mit Curry-Cremesauce M

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Filet vom Seelachs

2 El Ol (Olivendl)
2 El Butter
Salz und Pfeffer
1 Zwiebel(n), feingeschnitten
1 El Curry
2 El Butter

400 ml Fischbrihe

200 ml Schlagsahne

1 Apfel, sauerlich, feingeschnitten
2 El Schnittlauch

Salz und Pfeffer

evtl. Speisestarke zum Binden
etwas Petersilie

Zubereitung

Seelachs waschen, in Portionen aufteilen, wirzen und in einer Mischung
von Ol und Butter von jeder Seite etwa 5 Minuten braten. Zwiebeln und
Curry in Butter andunsten (nicht braunen), Fischfond zugeben und auf et-
was weniger als die Halfte einkochen lassen. Schlagsahne und Apfel
zugeben, Sauce aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, evt. mit etwas Wasser verruhrter Speisestarke bin-
den. Seelachs mit Curry-Cremesauce servieren, die Cremesauce mit etwas
Schnittlauch garnieren. Dazu gediunstetes Gemuse (z.B. Zucchini, Karot-
ten, Broccoli) reichen, mit Petersilie garnieren.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.01.02 Wienerin

Seelachspfanne mit Kaiserschoten und Reis
von Semmerl erdacht

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Fischfilet (Seelachsfilet, TK)

150 g Erbsenschote(n) (Kaiserschoten, frisch oder tiefgefroren)
150 g Mais, TK
150 g Erbsen, TK
2 El Currysol3e (Fertigprodukt)
etwas Currypulver
Salz und Pfeffer
Ol fur die Pfanne
220 g Naturreis
evtl. Zucker

Zubereitung

Den tiefgefrorenen Seelachs auf einem Teller mit Salz, Pfeffer und Curry
wiurzen und antauen lassen.

Reis nach Packungsangabe kochen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den Lachs darin braten, bis er auseinander
fallt, dann das tiefgefrorene Gemuse und die 2 Essl. Currysol3e dazuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer, Curry und evtl. einer Prise Zucker wiurzen und alles
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Ich gebe den gekochten Reis mit in die Fischpfanne, aber man kann es
auch getrennt auf den Tisch stellen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
24.06.06 Semmerl

Wurziger Tomaten - Seelachs M

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Fischfilet (Seelachsfilet)

1 Zitrone(n), den Saft
500 g Tomate(n)

4 Zwiebel(n)

2 El Ol



etwas Senf, scharfer
etwas Butter, zum Einfetten
Salz und Pfeffer

3 El Kase (Gouda), gerieben
Thymian

Das Fischfilet unter flieBendem Wasser waschen, trocken tupfen und mit
dem Zitronensaft sauern.

Die Tomaten hauten und in Scheiben schneiden. Das Ol erhitzen und die
in Ringe geschnittenen Zwiebeln anbraten. Den Fisch trocken tupfen und
mit dem Senf bestreichen, in etwa 3 cm breite Streifen schneiden und in
eine mit Butter gefettete Auflaufform immer abwechselnd mit den Toma-
tenscheiben und den Zwiebelringen einschichten, dabei jede Schicht mit
Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. Am Schluss mit dem geriebenen Kase
bestreuen und bei 200°C 25-30 min. backen.

Dazu passen Petersilien-Kartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
03.03.03 Sivi

Wildlachs Alkohol

Gefullte Nudeln mit Lachs, M

Spinat und Krabben
Cannelloni 'salmone e Gambaretti' alla Anna

Zutaten fur 2 Portionen
8 Cannelloni
Far die Fullung:
100 g Blattspinat, gehackt (TK-Ware)
125 g Lachsfilet (Wildlachsfilet), klein gewdurfelt
2 Zwiebel(n), fein gehackt
200 g Frischkase, (1 Pck.)
n. B. Salz
n. B. Zitronenpfeffer
1 Msp. Muskat, frisch gerieben

Far die Sauce:
3 Champignons, blattrig geschnitten

100 g Krabben

150 ml Sherry
250 ml Fischfond , (ersatzweise Gemusebruhe)



2 Zwiebel(n), fein gehackt
n. B. Salz und Pfeffer, frisch gemahlener
n. B. Estragon

evtl. Milch

Fur den Belag:

125 g Mozzarella, gewurfelt
6 Kirschtomate(n), halbiert
Fett, fur die Form und zum Braten

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Von der Packung Frischkase etwa ein Drittel beiseite stellen, dann die Zu-
taten fur die Fullung vermischen und mit Muskat, Salz und Zitronenpfeffer
abschmecken. Die Fullung nun in einen Spritzbeutel oder in einen Plastik-
beutel mit abgeschnittener Ecke geben und die Cannelloni damit fullen.
Vorsicht, dass sich keine Luftbldschen im Inneren der Nudelréhren befin-
den, notfalls mit einem Lo6ffelstiel nachhelfen. Die Cannelloni in eine gefet-
tete Auflaufform geben.

Die Zwiebelwdlrfel in wenig Fett anschwitzen, Champignons und Krabben
zufigen und kurz mit dunsten. Mit Sherry abléschen, gut aufkochen las-
sen. Dann den Fischfond zugeben und etwa 10 Minuten reduzieren lassen.
Den restlichen Frischkase zufugen, mit Salz, Pfeffer und Estragon ab-
schmecken.

Wer mag, kann noch etwas Milch zufliigen, dann wird es cremiger, oder
noch mit etwas Saucenbinder abbinden, mir reicht es allerdings ohne.

Die Sauce uber die Cannelloni geben, Mozzarellawulrfel und Kirschtoma-
ten-Halften ebenfalls darauf setzen. Fur eine halbe Stunde uberbacken,
bis die Nudeln weich sind.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
29.04.06 arthurdent42

Wildlachs mit Wasabi,

Apfelsauce und schwarzem Reis

Zutaten fur 4 Portionen

1 El Ol (Sesamol)

1 grolRer Apfel, z. B. Granny Smith, geschéalt, entkernt und grob gehackt
3 El Essig (Reisessig)

125 ml Wein, weil3, trocken

3 El Meerrettich (Wasabi)

1 El Honig



4 Beutel Tee (Jasmintee)

250 g Reis, schwarzer, Jasminreis geht auch

700 g Lachs (Wildlachsfilet), enthautet und in 4 Teile geschnitten
Salz, grobes, nach Geschmack

Zubereitung

400 ml Wasser mit den Jasminteebeuteln zum kochen bringen. Etwas
ziehen lassen, dann die Teebeutel entfernen, Reis und etwas Salz dazuge-
ben und auf schwacher Hitze garen. 45 Min. fur schwarzen Reis, 20 Min.
far Jasminreis.

Wasabi mit 3 Essl. Wasser und dem Honig gut vermischen und mindestens
1/2 Std. stehen lassen.

Den Apfel in Sesamdl erhitzen, mit Reiswein und Wein im Mixer purieren.
Den Lachs in 1 Essl. Olivendl anbraten, dabei einmal wenden - dauert
nicht langer als 4 Min. Mit der Wasabisauce uberziehen und im vorgeheiz-
ten Ofen (180°) 7-10 Min. garen.

Den Reis auf vorgewarmte Tellern geben, pro Teller je ein Stuck Lachs
darauf legen und mit der Apfelsauce anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
02.03.05 Marillenknodel

Wildlachs Diverses

Orangenlachs mit Honig - Senf - Sol3e

Zutaten fur 4 Portionen

3 El Honig

250 ml Orangensaft
Orange(n) - Schale, Zesten

1 Orange(n)

4 El Meersalz

2 El Senf, mittelscharf

30 ml Olivendl

30 ml Olivendl con Limone
Koriander, gemabhlen

2 El Dill, gehackt

400 g Lachs (Wildlachs), kuchenfertig

4 Scheibe/n Toastbrot

2 El Olivendl

1 Zehe/n Knoblauch



Zubereitung

Den Honig in einem Topf schmelzen. Mit dem Orangensaft auffullen, die
Zesten zugeben und sirupartig einkochen. Auskuhlen lassen und mit dem
Senf, Meersalz, Koriander, Dill, 30 ml Olivendl und 30 ml Olivendl con Li-
mone eine zahflussige Paste herstellen.

Den Wildlachs mit der Beize einstreichen und mit Orangenscheiben bele-
gen. Fur 24 Stunden marinieren. AnschlieBend aus der Marinade nehmen,
gut trocken reiben und das Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden.

Von dem Toast die Rinde entfernen und diagonal durchschneiden. 2 El Oli-
venodl in einer Pfanne erwarmen, den Knoblauch zugeben und das Toast-
brot darin goldbraun anrésten. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und
auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Beides zusammen auf einem Teller
anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.08.05 pebbles4

Wildlachs an Melonen - Chili - Sauce

und Dillreis
Ein leichtes, auRergewodhnliches Sommergericht

Zutaten fur 2 Portionen

2 Fischfilet (Wildlachsfilets)
125 g Reis (Wildreis)
1 Zitrone(n), den Saft
etwas Dill, frisch
etwas Butter
etwas Olivenol
Salz
Pfeffer, weil3er
Y4 Melone(n), Netzmelone (Cantaloupe Melone)
2 Peperoni, rot, mittelscharf
2 Limette(n)
1 Tl Ingwer
1 Chilischote(n), getrocknet
etwas Paprikapulver, suf3
1 Spritzer Honig (Wildblutenhonig)
etwas Gemusebruhe

etwas Fischfond
etwas Butter

Zubereitung



Den Reis in 1/2 Liter leicht gesalzenes Wasser geben und ohne Deckel bei
schwacher Hitze 10-12 Minuten kochen.

In einer Pfanne etwas Butter und Olivendl anfangs mit hoher Hitze erwar-
men, die Lachsfilets dazugeben, und von jeder Seite 5-6 Minuten dann bei
mittlerer Hitze garen, nur einmal wenden, dabei leicht pfeffern und salzen.
In der Zwischenzeit die Sauce vorbereiten: Die 1/4 Netzmelone schélen
und entkernen, in groRere Stucke schneiden und in ein Mixgefald geben.
Die Peperoni entkernen, und grob geschnitten dazugeben. Den Saft einer
1/2 Limette, 1 Spritzer Honig und den geschalten Ingwer, den Chili und
das Paprikapulver dazugeben. Etwas Fischfond dazugeben. Mit dem Zau-
berstab alles fein purieren.

Etwas Gemusebrihe in einem kleinen Topf erhitzen, die purierte Sauce
dazugeben und zum Koécheln bringen. Etwas Butter hinzufiigen, die Sauce
bei schwacher Hitze langsam reduzieren. (Am Ende der Kochzeit muss sie
sehr samig und fast zahfllssig sein.)

Den Reis in ein Sieb abschutten, zuriuck in den noch heil3en Topf geben,
den zerhackten, frischen Dill, etwas Salz und etwas Zitronensaft hinzufu-
gen.

Flr das Auge: Auf einem grol3en, weil3en und vorgewarmten Teller den
Reis haufen, am Rand ein Spiegel Melonensauce dazufuigen, das gegarte
Filet mit etwas Zitronensaft betraufeln und darauf anrichten. Fur die Gar-
nitur noch eine dinne Scheibe Zitrone platzieren und etwas frischen Dill
darauf geben. Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
11.10.05 Vorkoster

Wildlachs auf Rucola-Salat M

mit Naturreis und Orangen - Honigsauce

Zutaten fur 2 Portionen
3 Orange(n)

1 El Honig

2 Bund Rucola

250 g Lachsfilet (Wildlachs)

125 ml Sahne

125 g Naturreis
2 Mohre(n), klein gewurfelt
1 El Sojasauce
2 El Butter
1 El Mehl (oder Saucenbinder)
evtl. Worcestersauce
Wasser



Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Reis mit 1 El Butter ca. 30 Minuten kochen (2,5-fache Menge Wasser
hinzugeben). Nach 20 Minuten kleingewturfelte Mohrriiben hinzugeben.
Rucola-Salat waschen und gleichméafig auf dem Teller verteilen. 2 Oran-
gen schalen, filetieren und wurfeln. 1 Orange auspressen. Mehlschwitze
anrihren (1 El Butter und 1 El Mehl in den Topf, bis keine Blasen mehr
sind) oder spéater Sol3enbinder hinzugeben.

Sahne, den Saft der Orange, die Orangenstuckchen und den Honig hinzu-
geben. Ca. 5 Minuten kécheln. Den Lachs von beiden Seiten ein paar Mi-
nuten anbraten. Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken, 1 El (oder weni-
ger) Sojasol3e hinzugeben. Sol3e ebenfalls abschmecken. Evtl. ein paar
Tropfen Worcestersauce hinzugeben.

Zum Anrichten Lachs und Reis nebeneinander zu dem auf dem Teller ver-
teilten Rucola-Salat geben.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
07.11.04 michi0o4

Lengfisch

Fischfilet a la Bordelaise

750 g Kartoffeln
Salz

800 g Lengfischfilet

1 unbehandelte Zitrone; Saft -- und abgeriebene Schale
500 g Tomaten

1 Bund Petersilie

Estragon; einige Stiele

Thymian; einige Stiele

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 El Butter

50 g Paniermehl

75 g Parmesankase gerieben
Pfeffer; f.a.d.M.

250 g Sahne

Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen.



Das Lengfischfilet waschen, Trockentupfen, mit dem Zitronensaft betréau-
feln und salzen. Tomaten putzen, dabei den Stielansatz entfernen. Toma-
ten in Scheiben schneiden. Krauter grob, Zwiebel und Knoblauch fein ha-
cken. Butter, gehackte Zutaten, Paniermehl, Zitronenschale und die Halfte
des Kases verkneten. Masse mit Salz und Pfeffer wiurzen. Kartoffeln ab-
giel3en, kalt abschrecken und die Schale abziehen. Kartoffeln in diunne
Scheiben schneiden. Kartoffel- und Tomatenscheiben in eine gefettete
Auflaufform (ca. 30 cm Lange) schichten. Dabei am Rand die Scheiben ei-
ne Lage hoher einschichten. Sahne und restlichen Parmesan verrihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber das Gemuse giel3en.

Fischfilet in die Mitte der Form legen. Krautermasse darauf verteilen und
etwas andricken. Auflauf im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten bei
200 Grad backen. Evtl. mit Thymian, Petersilie und einer Zitronenscheibe
garnieren.

Dazu schmeckt ein bunter frischer Salat mit Sauerrahm-Krauter-Dressing

Fischfilet mit Gemuse

ZUTATEN:

600 g Lengfischfilet

1 El. Zitronensaft
30 g Butterschmalz
1 Schalotte (309g)

FUr das Gemuse

750 g Tomaten

2 Zwiebeln (100 g)
30 g Butterschmalz
2 Bananen (250 )
Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer
Edelsul3paprika

1 Topf Basilikum

Zubereitung

Fisch waschen, trocken tupfen. In acht Portionen teilen, sduern. Fur
das Gemuse Tomaten h&uten, vierteln und entkernen. Haut und Kerne
purieren, durch ein Sieb streichen. Zwiebelwurfel im hei3en Fett glasig
dunsten. Tomatenpuree zufugen, aufkochen. Bananenscheiben und
Tomatenviertel zugeben. Wiurzen. Basilikumblattchen fein schneiden,
zufugen. Fisch im heif3en Fett mit den Schalottenwurfeln ca. 5 Minuten
dunsten. Alles anrichten. Pro Person ca. 350 kcal (1470 kJ)



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten.

Fischfrikassee M

600 g Lengfischfilet

1 Zitrone; Saft

1 Zwiebel (509)

1 Knoblauchzehe

40 g Butter oder Margarine
174 1 Weil3wein

1/4 | Milch

1/4 | Sahne

500 g gruner Spargel
3 El. SoRenbinder (Kartoffelmehl)

150 g Garnelenfleisch

Salz
Pfeffer

Zubereitung

Fischfilet waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Sticke schneiden
und sduern. Zwiebel- und Knoblauchwirfel im heil3en Fett andunsten.
Wein, Milch und Sahne zugielRen. Geschéalten Spargel in Stucke
schneiden und in dem Sud ca. 5 Minuten kochen. Binden. Fisch und
Garnelenfleisch zugeben, ca. 5 Minuten darin ziehen lassen.
Abschmecken. Das Frikassee nach Wunsch in einem Gemiuse-Reis-Ring
servieren und mit Kresse garnieren.

Pro Person ca. 570 kcal (2390 kJ)

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten.

Fischragout im Romertopf M

Zutaten fur 3 Portionen
250 g Bohnen, dicke (TK)
1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Knolle/n Fenchel

1 Paprikaschote(n), rot
200 g Reis (Vollkornreis)



1 Tl Fenchelsamen

Salz
1 Glas Fischfond (400 ml)
600 g Fischfilet vom Leng

1 Becher Créme fraiche

Zubereitung

Bohnen antauen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wir-
feln. Von der Fenchelknolle die Stiele dicht oberhalb der Knolle abschnei-
den, braune Stellen und Blatter entfernen (etwas Fenchelgrin zum Gar-
nieren beiseite legen), das Wurzelende gerade schneiden, die Knolle wa-
schen, vierteln und in Streifen schneiden. Paprikaschote halbieren, ent-
kernen, entstielen, die Schote waschen und in Streifen schneiden.

Die vorbereiteten Zutaten mit Bohnen, Reis, Fenchelsamen, Salz und Pfef-
fer im gewasserten Romertopf mischen. Fischfond dartber gieRen. Den
Romertopf mit dem Deckel verschlielRen und auf dem Rost in den kalten
Backofen schieben. Backofen auf 200°C einstellen.

In der Zwischenzeit Fischfilet unter flieRendem kalten Wasser abspllen,
trocken tupfen und grob wiurfeln. Nach 45 Minuten Garzeit die Fischwurfel
unter den Gemusereis heben und das Ragout im geschlossenen Topf fertig
garen.

Creme fraiche unterrihren und das Fischragout mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit Fenchelgrin garnieren.

Tipp: Anstelle von 600 g Lengfischfilet kann man auch anderen Fisch
nehmen.

Brennwert p. P.: 537
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.02.05 rosenfeti

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,
erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,
mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.



Sonntag, 23. Juli 2006
Mit freundlichen GrufRen

Hans



