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Weihenstephan

Lachsfilet mit zweierlei Lauch und Butterreis

Zutaten fiir 4 Personen:

o 4 Lachsfiletsa200g

o 1 EIl Pflanzendl

e 120 g weiche Weihenstephan Butter
e 4 Schalotten

e 200 ml trockener Weillwein

e 100 ml trockener Martini

e 250 ml Gemiise- oder Gefliigelfond
o 1 TI. Starke

e Salz, Cayennepfeffer

e 1-2 TI. grobkdrniger Senf

e 2 Stangen Lauch

e 150 ml Gemisebriihe

e 240 gReis

e 200 ml Weihenstephan Schlagrahm
e 150 g kalte Butterwirfel Weihenstephan

Zubereitung

Den Backofen auf 85°C vorheizen. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und mit etwas
Salz wiirzen. 1 El. Ol in einer Pfanne erhitzen und von beiden Seiten 1-2 Min. anbraten. Mit
40 g weicher Butter bestreichen und auf ein Backblech geben. Mit Frischhaltefolie abdecken
und im Ofen 30-35 Min. garen lassen.

Far die Buttersauce die Schalotten schalen und fein wurfeln. 20 g Butter in einem Topf
erhitzen und die Schalotten 1-2 Min. andinsten. Mit Weillwein und Martini abléschen und auf
die Halfte einkochen lassen. Mit dem Fond angieRen und 10 Min. bei niedriger Hitze kdcheln
lassen. Starke in etwas kaltem Wasser anruhren und die Sauce abbinden. Mit einem Mixstab
fein purieren und durch ein feines Sieb gielRen. Mit Salz, Cayennepfeffer und 1-2 Tl. Senf
warzen.

Den Lauch langs halbieren und waschen. Das Grin in feine Streifen und das weil3e in
Rauten schneiden. Die Lauchstreifen in kochendem Salzwasser 30 Sek. blanchieren, kalt
abschrecken und gut trocken tupfen. Das Ol erhitzen und die Lauchstreifen knusprig
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und beiseite stellen. 20 g Butter in einem
Topf erhitzen und die Rauten vom Lauch 2-3 Min. anschwitzen. Gemusebrihe dazugeben
und abgedeckt bei niedriger Hitze 10 Min. weich garen. Zum Schluss 100 ml Schlagrahm
unterrihren, kurz erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reis hach Packungsangabe
kochen, abgielRen und mit 40 g Butterflockchen verfeinern.

Die Sauce nochmal aufkochen. 100 ml Schlagrahm halb steif schlagen und mit 150 g kalten
Butterwurfeln schaumig aufmixen. Die Lachsfilets mit Lauchgemuse, Reis, der Buttersauce
und dem Lauchstroh servieren.



