achsmedaillons auf
Gurkensalat

Zutaten flr 4 Personen:

Fir den Lachs:

4009 norwegisches Lachsfilet
Salz und schwarzer Pfeffer
2L Wasser

90g Salz

10 weilRe Pfefferkdrner

2 Lorbeerblatter

Bei Bedarf zum Garnieren: 20g Butter
Fir die Meerrettich-Sahne:
200ml Sahne

50ml Créme fraiche

Y2 TL Dijon Senf



1 TL geriebener Meerrettich
3 TL frischer Zitronensaft

Salz und weilRer Pfeffer

Fur den Gurkensalat:

5009 Salatgurke

4 TL Essig

3g Salz

20g Zucker

2 TL mildes Olivendl

Zubereitung:

1.Die Gurken schalen und der Lange nach in diinne Scheiben
schneiden.

2.Den Essig, das Salz und den Zucker vermengen. Das Ol mit
einem Schneebesen unterrihren und Uber die Gurken geben.
Das Ganze fir eine Stunde marinieren lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3.Wahrend der Gurkensalat mariniert, fur die Meerrettich-
Sahne den frischen Zitronensaft und den geriebenen
Meerrettich mischen und 15 Minuten ziehen lassen.



4.Sahne, Creme fraiche und den Senf mit einem Mixer
schaumig schlagen. Die Zitronen-Meerrettich-Mischung dazu
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5.Das 400g-Filet vom norwegischen Lachs unter flieiendem
Wasser waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Das
Filet in vier gleichgrolie Medaillons (a 100g) schneiden.

6.Zwei Liter Wasser mit Salz, Pfefferkérnern und
Lorbeerblattern zum Kochen bringen und die Gewd(rze darin
etwas ziehen lassen. Topf vom Herd nehmen und die vier
LLachs-Medaillons im Wasser ca. 10-12 Minuten diinsten.

7.Den Lachs aus dem Wasser nehmen und auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen.

8.Zum Anrichten den Gurkensalat in vier Portionen teilen und
je ein Stiick des gediinsteten Lachsfilets auf dem Gurkensalat
platzieren. Mit Meerrettich-Sahne garnieren; bei Bedarf kann
zusatzlich ein Stlick Butter tGber den Lachs gegeben werden.

Dieses Gericht ist als VVorspeise gedacht, kann aber auch als
Hauptgericht serviert werden. In diesem Fall sollte die
Fischmenge erhdht und das Gericht mit gekochten Kartoffeln
erganzt werden.

TIPP: Die Meerrettich-Sahne kann einige Stunden im Voraus
zubereitet werden, damit der Meerrettich-Geschmack gut
durchziehen kann.



