Zart gegarter Alaska-Wildlachs auf griner Erbsencreme
mit Safransauce

Zutaten fir 4 Personen
280 g Filet vom Alaska-Wildlachs

200 g Feine Erbsen TK

0, 11 Sahne

0,051 Oliven-Ol
Salz, Muskat

Fond

Lachsgraten

1 kleine Zwiebel

2-3 Lorberblatter
100 g Sellerie

2-3 Pfeffer- und Piementkdrner
100 g KarottenOlivendl
0,11 trockener WeilRwein

Safran(Faden oder gemahlen)

1cl Noilly Prat (fr. Wermut)

1lcl Pernod (fr. Anisschnaps)
0,21 Sahne
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Olivendl

Zubereitung

Safransauce

Die Lachsgraten unter flieRendem Wasser abspilen und zerkleinern.Das gewirfelte Gemuse
in Olivendl farblos anschwitzen und die Karkassen (Graten) zufiigen, mit Weil3wein
abléschen und mit 0,75 | Wasser auffiillen. Die Gewdrze in den Topf geben, ca. 20 Min.
koécheln lassen und anschliel3end durch ein Sieb passieren. Den Fond auf die Halfte
reduzieren und mit der Sahne, Safran, Noilly Prat und Pernod nochmals einkochen.
AbschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Erbsencréme
Erbsen in Salzwasser kurz blanchieren und noch heild mit der ebenfalls heiRen Sahne sehr
fein mixen bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Lachsfilets mit Olivendl bestreichen und mit grobem Salz wiirzen, bei 50° C im Ofen bei
trockener Hitze ca. 15 Min. garen. AnschlieBend auf der Erbsencreme, mit Safransauce
anrichten.
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