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Rezept
Feine Rollchen von Lachs und Seezunge

Ein Rezept von Feine Rollchen von Lachs und Seezunge, am 09.06.2026

Zutaten
1 Bio-Zitrone 500 g Lachsfilet ohne Haut
8 Seezungenfilets (a ca. 100 g) Salz
Pfeffer 1TL Butter
2 Stangen Lauch 250 ml Fischfond (aus dem Glas)
150 g Sahne Cayennepfeffer
Klchengarn Démpfeinsatz
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 460 kcal

Zubereitung

Die Zitrone heilR abwaschen und abtrocknen. Die Schale hauchdiinn mit einem Sparschéler abschneiden, in feine Streifen
schneiden und beiseitelegen. Den Saft auspressen.

Die Lachs- und Seezungenfilets waschen und trocken tupfen. Das Lachsfilet in 16 ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden.
Jeweils 2 Lachsscheiben auf 1 Seezungenfilet legen. Die Filets einrollen und mit Kiichengarn festbinden. Réllchen mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Den Dampfeinsatz mit Butter bepinseln. Réllchen hineinsetzen.

Den Lauch putzen, schrdg in Ringe schneiden und griindlich waschen. Den Fischfond in einem Topf, der zum
Dampfeinsatz passt, aufkochen. Lauchringe in den Fischfond geben. Den Dampfeinsatz mit den Rollchen daraufsetzen
und zugedeckt ca. 8 Min. Giber dem kochenden Fond ddmpfen.

Backofen zum Warmbhalten auf 100° (Umluft 80°) vorheizen. Den gegarten Lauch mit einem Siebl6ffel aus dem Fond
nehmen und mit den gedampften Rollchen im heiRen Ofen warm halten. Den restlichen Zitronensaft,
Zitronenschalenstreifen und die Sahne zum Dampfsud geben. Alles bei grofer Hitze offen um die Halfte einkochen
lassen. Dann die Sauce mit Salz und Cayennepfeffer wiirzig abschmecken.

Das Lauchgemiise mit Salz abschmecken und auf Teller verteilen. Das Kiichengarn von den Fischréllchen entfernen. Die
Rollchen halbieren und auf dem Lauch anrichten. Die Sauce um die Réllchen herum auf dem Lauch verteilen.
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