Lachsfilet mit Kasepalatschinke
auf Safran-Zitronenschaum

Saison
Frahling, Sommer, Herbst, Winter

Rezept fir 4 Personen

Zutaten
4 Stick Lachsfilet (ca. 600 g)
1 Zitrone
Olivendl
Salz
Pfeffer

1 Stuck Zitronengras, langs halbiert
einige Safranfaden

30 g Butter

1 ELglattesMehl

1 EL gehackte Zwiebel
Salz

Zitronensaft

1/4 | Gemisesuppe

1/16 | geschlagenes Obers
Salz

weilBer Pfeffer

1 EL gehackter Kerbel

4 & fertig gebackene Palatschinken
150 g klein gew Urfelter Bergkase
150 g kurz Uberkochter Blattspinat
2 EL gehackte Zwiebel

30 g Butter

Salz

Preffer

geriebene Muskatnuss
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https://shop.direktbox.at/?s=bergk%C3%A4se&post_type=product

Zubereitung Lachsfilet mit Kasepalatschinke

Lachsfilet beidseitig mit Zitrone, Salzund Pfeffer wiirzen,in heiBem
Olivendl rasch anbraten und im Backrohr bei zirka 80 - 100°Cw arm
stellen.

Fir den Safran-Zitronenschaum die fein gehackte Zwiebel in Butter
anschwitzen, mit Mehl stauben und mit Gem Uisesuppe aufgieen. Mit
Salzund Pfeffer wiirzen, Zitronengras und Safranfaden beigeben und
einigeMinuten leicht kdcheln lassen. Vor dem Anrichten Zitronengras
entfernen und mit dem Sabmixer aufschdumen.Mit Zitronensaft,
gehacktem Kerbel und geschlagenem Obersverfeinern.

Tipp: Satt Zitronengraskénnen auch zwei bisdrei abgeschélte Sreifen
einer unbehandelten Zitrone verw endet werden. Obers|asst sich durch
fettarmeres Joghurt ersetzen.

Fir die Palatschinkenfille Zwiebel in Butter anschwitzen, Blattspinat
beigeben und mit den Gew lirzen etwasdurchrdsten. AnschlieBend den
Bergkéase dazugeben undin die heiBen Palatschinken fillen. Mit dem
Lachsfilet am Teller anrichten und mit Safran-Zitronenschaum
UbergieBen

Tipp: Satt Bergkase kdnnen auch fettdrmere Késesorten,wie etwa
Bierkase verwendet werden.

Mahlzeit!
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