Pochierte Kl6R3chen aus Alaska-Wildlachs
mit Blattspinat und Rieslingsauce

Zutaten fir 4 Personen
200 g Filet vom Alaska-Wildlachs
200 g Blattspinat
200 mi Sahne
Butter

1 Ei
1cl Noilly Prat (frz. Wermut)
1lcl Pernod (frz. Anisschnaps)

Fir den Fond

Lachsgraten

1 kleine Zwiebel

2-3 Lorbeerblatter

100 g Sellerie

2-3 Pfeffer- und Piementkdrner

100 g Karotten

Fir die Sauce

0,21 Riesling

0,21 Sahne

1lcl Noilly Prat

1cl Pernod
Salz, Pfeffer, Muskat
Olivendl

Zubereitung

Rieslingsauce
Die Lachsgraten unter flieRendem Wasser abspilen und zerkleinern. Das gewirfelte

Gemise in Olivendl farblos anschwitzen und die Karkassen (Fachausdruck fur die Gréten)
zufuigen, mit Weilwein abldschen und mit 0,75 | Wasser auffillen. Die Gewdrze in den Topf
geben, ca. 20 Min. kécheln lassen und anschlie3end alles durch ein Sieb passieren. Den
Fond auf kleiner Flamme auf die Halfte reduzieren und mit der Sahne, Noilly Prat und
Pernod nochmals einkochen. AbschlieRend mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Riesling
abschmecken.

Die Farce

200 g Alaska-Lachsfilet in kleine Wirfel schneiden. Die gekuhlten Lachswiurfel mit Salz und
Pfeffer wirzen und in einer Kiichenmaschine fein cuttern. Sahne, Ei, Pernod und Noilly Prat
zufiigen und alles zu einer homogenen Masse vermengen. Die Farce durch ein Haarsieb
streichen und kaltstellen.

Die kalte Masse mit einem Loffel in kleine Klé3chen formen und diese in leicht gesalzenem
Wasser pochieren (unter dem Siedepunkt fiir ca. 4 — 5 Min. garen). Der geputzte Spinat wird
in einem Topf mit etwas Butter, Wasser und Muskat gegart bis er in sich zusammengefallen
ist und die Blatter noch ein wenig Biss haben, dann mit Salz abschmecken. Die fertigen
Lachskl6Rchen auf Spinat setzen und mit der Riesling sauce UbergielRen.

pﬁt.\
5" Ph 2007 - ALASKA SEAFOOD MARKETING INSTITUTE
(L y
l“—-A—éé.;j? Rezept und Foto nachweise: ASMI

—
Alaska Seafood Marketing Institute



	Zutaten für 4 Personen
	1 cl  Pernod (frz. Anisschnaps)
	Für den Fond
	Für die Sauce
	 Salz, Pfeffer, Muskat 
	 Olivenöl
	Zubereitung

	Rieslingsauce
	Die Farce

