Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Krauterlachs mit Orangen-Hollandaise

Ein Rezept von Krauterlachs mit Orangen-Hollandaise, am 28.06.2026

600g

2 Stangel
1

1EL

2 Stangel
2
1EL

Fiir den Fisch
Lachsfilet ohne Haut
Koriandergriin
Knoblauchzehe

Honig

Fiir die Hollandaise
Dill
Eigelb (M)

Orangensaft

AuBerdem
Backpapier flir das Blech

schwarzer Pfeffer

Zutaten

2 Stangel
1

2EL

2EL

125g
2TL
1TL

Rezeptinfos

Basilikum
Frihlingszwiebel
Zitronensaft

Olivenol

Butter
mittelscharfer Senf

abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

Salz

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Backofen auf 180° vorheizen und ein Blech mit Backpapier auslegen. Fiir den Fisch das Lachsfilet kalt absplilen, trocken
tupfen und auf das Blech legen. Die Krauter abbrausen, trocken tupfen und die Blattchen grob hacken. Die
Frihlingszwiebel putzen, waschen und hacken. Den Knoblauch schalen und ebenfalls fein hacken. Die Krauter mit
Friihlingszwiebel, Knoblauch, Zitronensaft, Honig und Ol verriihren und die Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Lachs damit einpinseln und im Backofen auf der 2. Schiene von unten 15 Min. garen.

2. Inzwischen fiir die Sauce den Dill abbrausen, trocken tupfen und ohne dicke Stangel grob hacken. Die Butter in einem
Topf zerlassen. Die Eigelbe mit Senf und 2 EL Wasser in einer Metallschiissel mit rundem Boden verriihren.

3. Ein heilRes Wasserbad vorbereiten: Dazu in einem passenden Topf so viel Wasser erhitzen, dass es den Boden der
daraufgesetzten Schiissel nicht beriihrt. Das Wasser nicht kochen lassen. Die Schiissel auf den Topf setzen und die
Eimasse mit dem Schneebesen luftig dick aufschlagen. Die Butter erst tropfchenweise, dann essloffelweise zugeben und
gut unterriihren. Die Sauce mit Orangensaft und -schale, Salz und Pfeffer wiirzen und Giber dem Wasserbad warm halten,
bis der Lachs fertig ist.
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