Ofenlachs mit Krauterfiillung

Typ:

Fisch

Quelle: e&t, 2016, 1,42

Bemerkungen: Dez 18: Backofenzeit eher 60 min: die letzten 20 min eher 160 °C. Gemiise: Karotten

Zutaten:

Rezept:

wiirden sich farblich ganz gut machen.

Fiir 10-12 Portionen
FULLUNG

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2-3 T1 Fleur de sel

3 groBle Bund glatte Petersilie (a ca. 50 g)
1 Bund Dill (ca. 15 Stiele)

1 Bio-Limette

5 El Olivenol

Pfeffer

GEWURZOL

1 T1 Koriandersaat

1% T1 Chiliflocken

2 TL Fleur de sel

Pfeffer

7 El Olivenol

GEMUSE

1 kg festkochende Kartoffeln
1 Stange Lauch (ca. 400 g)

4 Stangen Staudensellerie

1 El Kapern (abgetropft)

10 Stiele Thymian

LACHS

2 Seiten Lachs (a 1 kg, mit Haut, geschuppt, entgritet; beim Fischédndler vorbestellen)
AuBerdem: Kiichengarn

FULLUNG

Fiir die Fiillung Schalotte und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, im Morser mit
Fleur de sel zu einer Paste verreiben und in eine Schale fiillen. Petersilienblétter mit
den zarten Stielen und Dill sehr fein schneiden und zur Paste geben. Von der Limette
die Schale fein abreiben und iiber die Kriuter geben. Limettensaft auspressen und mit
dem Olivendl zur Paste geben. Gut verriihren und mit Pfeffer abschmecken.
Mischung abdecken und im Kiihlschrank mindestens 6 Stunden (am besten iiber
Nacht) ziehen lassen.

GEWURZOL

Fiir den Lachs Koriander im Morser grob zerstolen und in einer Schale mit 1 TI
Chiliflocken, Fleur de sel, ¥2 T1 fein gemahlenem Pfeffer und 6 El 01 gut verriihren.
Gewilirzol beiseitestellen.

GEMUSE

Kartoffeln schilen und in ca. 2 mm diinnen Scheiben in eine grole Schale hobeln.
Lauch putzen, das Weille und Hellgriine ldngs halbieren, unter flieBend kaltem
Wasser waschen und quer in ca. 2 cm dicke Stiicke schneiden. Sellerie putzen,
entfddeln und quer in 1-2 cm dicke Stiicke schneiden. Lauch, Sellerie, Kapern,
Thymian und Gewiirzol zu den Kartoffeln geben und sehr gut mischen.
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Gemiisemischung 10 Minuten ziehen lassen.

LACHS

Gemiisemischung gleichméfig auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. 3 Stiicke Kiichengarn (a ca. 40 cm Linge) mit ca. 10 cm Abstand
nebeneinander auf die Gemiisemischung legen. 1 Lachsseite auf der Hautseite quer
auf die Schniire legen. Fiillung mit dem Essloffel gleichmiBig groBziigig auf der
Lachsseite verteilen. Restliche Lachsseite mit der Hautseite nach oben darauflegen
und beide Seiten mit dem Kiichengarn zusammenbinden. Lachsoberseite mit
restlichem Olivendl bepinseln und mit restlichen Chiliflocken bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der
2. Schiene von unten 35-40 Minuten garen, bis die Haut knusprig ist.

Lachs aus dem Backofen nehmen und mit der Gemiisemischung auf dem Backblech
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Ziehzeit mindestens 6 Stunden
PRO PORTION (bei 12 Portionen) 35 g E, 28 g F, 12 g KH =457 kcal (1914 kJ)



