Kochen mit Klausi

Lachs mit Spargel-Kohlrabigemuse
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

3-4 Lachsfilets mit Haut (a 150 g), 250 grtner, 500 g weilRer Spargel,
400 g Kohlrabi, Salz, Zitronensaft, Zucker, 1 Zwiebel, Butter, Pfeffer,
150 g Bergkése, 250 ml Cremefine, 1 helle Sauce, Muskat, Petersilie

Zubereitung:
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WeilRen Spargel ganz, grinen im unteren Drittel schalen, Enden
abschneiden u. Spargel in Sticke schneiden. Zwiebel klein wurfeln.
Kohlrabi schéalen u. in kleine Wiurfel schneiden. Lachs mit
mehlieren.
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Spargelsticke ohne Képfe mit Salz, Zitronensaft u. Zucker 8 Min. im

Dampfgarer kochen. Spitzen u. Kohlrabi zugeben u. noch 10 Min.
weiter kochen.
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Zwiebeln in Butter glasig dunsten. Gemuse mitdinsten, Cremefine
u. helle Sauce einrihren, aufkochen. Kase in der Sauce schmelzen.

Mit Salz, Pfeffer u. Muskat wiirzen u. Petersilie einriihren.
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Lachs in Butter auf der Hautseite 5 Min. anbraten, wenden u. 3-4 Min.
weiter braten. Wieder auf die Hautseite drehen u. kurz weiter braten.
Lachs mit Spargel-Kohlrabigemise zur Beilage reichen.
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Erstellt von Klausi am 15.05.2019

ipp des Chaoten: Dazu SalzRartoffeln reichen.




