Zutaten fiir 4 Personen:

800 g gemischtes Wintergemiise:
Moéhren

Pastinake

Petersilienwurzel

1 Stange Lauch

1 Essl6ffel Butter

600 g Lachsfilet
SY:1V4

Pfeffer
eventuell Kerbel

WeiBweinsauce:
1 Schalotte
25 g Butter
125 ml WeiBwein

75 ml Gemusefond oder Gefligelfond

100 ml Sahne

etwas Maisstarke zum Andicken
SY:1V4

Pfeffer

Wir bedanken uns bei unserer
Gourmetkochin Petra Braun-Lichter
und dem Kuchenstudio Prihauser
fir die Unterstutzung.

Unsere Rezepte finden Sie auf
www.churu.de/ueber-churu/regional-geniesse

RE%&L So wnd's g macht

Lachs mit WeiBweinsauce
und buntem Wintergemuse

Zubereitung:

Das Gemilise waschen, schalen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Im
Topf im stark gesalzenen Wasser ko-
chen oder im Dampfgarer bei 100 °C
9 - 10 Minuten garen. Kalt abschrecken
und zur Seite stellen.

Lachsfilet in Stiicke schneiden, salzen
und pfeffern und in der Pfanne auf der
Hautseite 2 - 4 Minuten anbraten, bei
90 °C im Backofen 10 Minuten nachzie-
hen lassen.

WeiBweinsauce:

Die Schalotte schédlen und in kleine
Wiirfel schneiden. In einem Topf mit der
Butter andiinsten, mit dem WeiBwein
abléschen, den Fond und die Sahne
hinzufligen und alles einkochen lassen.
Die Maisstarke mit etwas kaltem Was-
ser anriihren und die Sauce damit ab-
binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
20 g Butter zugeben.

Das Gemiise mit der Butter erwarmen,
mit dem Fisch und der Sauce servieren.




