Helene
Weber

Lachssteaks mit Sommergemiise
in Estragon-Sauce

Haus

Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern.

Zutaten fiir 4 Portionen:
1/2 | Wasser 1 Zucchini (200 g)

ca. 400 g Fischabfalle, vorwiegend von 25 g Butter

S d Scholl
eezunge und >cholle Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Schalotte .
4 Lachssteaks 4250 g

1 Knoblauchzehe .
2 TL Zitronensaft

1/8 | trockener WeiRwein -
Fiir die Sauce:

Beilage:
ellage ca. 400 ml Fischfond

Bund (250 g) junge Mo6hren
und (250 g) jung 2 cl Noilly Prat

2 Bund Frihlingszwiebeln .
1-2 TL Estragonessig

1 Kohlrabi (250 g) 125 g Butter

200 g Salatgurke
8 8 1 Bund frische Estragonzweige

Zubereitung:

Wasser, Fischabfille, geschalte und feingehackte Schalotte sowie Knoblauchzehe in einen
Topf geben und zum Kochen bringen. Abschdumen und offen 15 Minuten simmern lassen.
Den Weillwein zufligen und weitere 15 Minuten simmern lassen. Fischfond im Topf etwas
erkalten lassen. Dann vorsichtig abseihen, dabei nicht die Fischabfalle ausdriicken, da sonst
die Flussigkeit triib wird. Den Fond im offenen Topf kochen lassen, bis er sich um 1/3 reduziert

hat.

Fur die Beilage das Gemise waschen, schdlen und in ca. 5 cm lange, 1/2 cm dicke Streifen
schneiden. In Butter auf niedriger Temperatur zugedeckt knackig weichgaren, mit Salz und

Pfeffer wirzen.

Die Lachssteaks unter flieBendem Wasser abspilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronensaft betrdufeln. Steaks auf eine groRe gebutterte Alufolie



legen. In einer Pfanne Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen und Lachssteak von beiden Seiten

5 Minuten braten.

Fir die Sauce Fischfond mit Wermut und Estragonessig wiirzen. In einen Mixer
geben und mit der in Wiirfel geschnittenen Butter aufschlagen. Sauce mit zerzupften
Estragonblattern verriihren. Mit Salz und weiBRem Pfeffer abschmecken. Steaks und

Gemdise anrichten, mit der Sauce Uberziehen.

Dazu passen Salzkartoffeln.



