GMUNDNER
KERAMIK

HANDGEFERTIGT SEIT 1492

Weihnachtlicher Lachs

mit Herzoginkartoffeln und Dillsauce

Ein Rezept von Lena Fuchs (Mein leckeres Leben) im Auftrag fiir Gmundner Keramik

Zutaten (fiir 4 Portionen) Herzoginkartoffeln:

e 4 Bio Lachsfilets e 800 g Kartoffeln, mehlig kochend

e 1BioZitrone e 2 EL Haselnussmehl oder gemahlene Haselnlsse

e 2BioOrangen e 30 gButter

e 1Prise Vanille, gemahlen e 1Ej

e 2ELAhornsirup e 1Prise Muskatnuss

e 3 EL Haselnussal e Salz, Pfeffer aus der MUhle

e 4 Thymianzweige

e einkleines Stuck Butter

e Salz, Pfeffer aus der Mihle
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Dillsauce:

e 1Schalotte

e 1Knoblauchzehe

e 50gcErbsen, TK

e 4frische Dillzweige

e 1TL Butter

e 50 mlWeiBwein

e 100 ml Schlagobers oder Creme fraiche
e Salz, Pfeffer aus der Miuhle

Zubereitung

1. Furdie Herzoginkartoffeln die Kartoffeln in der Schale weich kochen.
AbgieBen, ausdampfen, schalen und durch eine Kartoffelpresse dricken.
Mit Haselnussmehl, Butter, Ei, Muskat, Salz und Pfeffer mischen und
abschmecken.

2. Die Masse in einen Spritzsack mit groBBer Sterntulle flllen und hibsche
Rosetten auf ein mit Backblech aufdressieren. Bei 180°C HeiBluft 25
Minuten backen (danach warm stellen).

3. Die Lachsfilets in eine ofenfeste mit etwas Butter ausgestrichene Form
legen.1Zitrone und 1 Orange in Scheiben schneiden, die Halfte davonin
die Form legen.

4. Die zweite Orange auspressen und mit Ahornsirup, Haselnussol, Vanille,
Salz und Pfeffer verrihren. Den Lachs damit betraufeln/bestreichen. Die
restlichen Zitronen- und Orangenschalen neben und auf den Lachs legen.
Ebenso die Thymianzweige. Den Lachs im Ofen bei 160°C HeiBluft 20
Minuten garen.

5. Furdie Sauce Knoblauch und Schalotte fein hacken und in Butter glasig
anschwitzen. Erbsen zugeben. Mit WeiBwein abloschen und einkochen
lassen. Schlagobers zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. 3-4 Minuten
kocheln lassen. Dill zugeben und fein purieren.

6. Den Lachs aus der Form nehmen, mit den geschmorten Zitrusscheiben
und dem Sud servieren. Die Herzoginkartoffeln dazu reichen und mit der
Dillsauce extra servieren / bzw. betraufeln.
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