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GU Rezepte

Lachs mit Lauch auf Kartoffel-Gurken-Gemiise

Ein Rezept von Lachs mit Lauch auf Kartoffel-Gurken-Gemiise, am 14.04.2026

Zutaten
600 g festkochende Kartoffeln 400 ml Gemise- oder Geflugelbriihe
150 g Lauch (nurdas Griine) Salz
150 g weiche Butter 3 Scheiben Toastbrot
3 EL Meerrettich (aus dem Glas) Pfeffer
1 Salatgurke 2 Stangel Dill
1 Schalotte 1EL Mehl
100g Sahne Cayennepfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 800 g Lachsfilet ohne Haut
2EL frisch gepresster Zitronensaft 2EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 970 kcal

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und wiirfeln. Die Briihe aufkochen. Kartoffeln darin in 15-20 Min. weich garen. Kartoffeln mit einer
Kelle aus der Briihe nehmen und beiseitestellen. Die Briihe ebenfalls aufbewahren.

Inzwischen den Lauch griindlich waschen und klein schneiden. Lauchstlicke in kochendem Salzwasser in ca. 5 Min. weich
garen, dann in ein Sieb abgielRen und eiskalt abschrecken. 50 g Butter zerlassen. Den Lauch gut ausdriicken und mit der
fliissigen Butter im Mixer oder mit dem Purierstab fein plrieren.

Das Toastbrot entrinden, wiirfeln und in einer Kiichenmaschine fein zermahlen. Brosel mit 50 g weicher Butter,
Meerrettich und dem Lauchpiiree glatt riihren. Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir das Gemise die Gurke schélen und der Lange nach halbieren. Kerne mit einem Loffel auskratzen. Die Gurkenhélften
wirfeln. Dill waschen und trocken schiitteln. Die Spitzen abzupfen und kleiner zupfen. Die Schalotte schéalen und fein
wiirfeln. Restliche Butter in einem Topf zerlassen. Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Das Mehl unterriihren. 200 ml
Kartoffel-Briihe nach und nach unterriihren. Dann die Sahne dazugiefen und unterriihren. Sauce etwas einkochen
lassen und mit Salz, Cayennepfeffer und 1 Prise Muskat kraftig abschmecken. Gekochte Kartoffeln, Gurkenwiirfel und Dill
untermischen. Das Gemiise zugedeckt warm halten.

Den Backofengrill vorheizen. Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Das
Olivendlin einer sehr groRen Pfanne oder einer Fischpfanne erhitzen. Das Filet darin auf jeder Seite ca. 1 Min. anbraten.
Das Lachsstiick auf ein Backblech legen und gleichmé&Rig mit der Meerrettich-Lauch-Masse bestreichen.
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Bestrichenes Lachsfilet unter dem heif3en Grill im Backofen (unten) ca. 10 Min. gratinieren. Dann das Filet in 8 diinne
Scheiben schneiden, am besten mit einem Elektromesser.

7. Das Kartoffel-Gurken-Gemiise auf Teller verteilen. Je 2 Lachsscheiben pro Portion darauf anrichten.
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