Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke

Lachsfilet, gewurzt mit Dukkah,
im Pankomantel gebraten,

mit Coquilles Saint-Jacques auf
Frahlingsgemuse

ZUTATEN
Lachsfilet, gewirzt mit Dukkah, im Pankomantel gebraten,
mit Coquilles Saint-Jacques
4 Lachsrickenfilets a160 g
Dukkah
1 Eiweiss, leicht aufgeschlagen
Pankoflocken
Bratbutter
12 Coquilles Saint-Jacques, kiichenfertig, ohne Coraille
Zitronensaft
Bratbutter
Friihlingsgemiise
500 g Spargeln, grin, Stielenden geschalt, in 4 cm lange Stlicke
geschnitten
1 Blumenkohl, Réschen ausgeldst, ohne Stielansatz
400 g Stachys, gewaschen
1Bund Monchsbart, die harten Stiele entfernt
1 Puntarella, die Bluten ausgelost
Butter zum Erwarmen
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG

Friihlingsgemiise

Alle GemUse nacheinander in Salzwasser al dente kochen. In Eiswas-
ser abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor
dem Servieren die Butter erhitzen und das Gemuse kurz erwarmen.
Mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wirzen.

Lachsfilet, gewirzt mit Dukkah, im Pankomantel gebraten, mit Co-
quilles Saint-Jacques

Die Lachsfilets mit Dukkah wirzen. Im aufgeschlagenen Eiweiss wen-
den und mit Pankomehl panieren. In reichlich heisser Bratbutter kross
ausbacken. Die Coquilles Saint-Jacques mit einem sehr scharfen
Klchenmesser kreuzweise sehr tief einscheiden, damit beim Braten
eine Blute entsteht. Die Bratbutter erhitzen und die Coquilles
Saint-Jacques zuerst auf der eingeschnittenen Seite braten, damit die
Blute entsteht. Wenden und mit wenig Zitronensaft betraufeln. Die
Pfannen vom Feuer nehmen und 5 Minuten ziehen lassen.

ANRICHTEN
Das FruhlingsgemUse portionenweise in vorgewéarmte, tiefe Teller vertei-

len. Mit je einer Lachstranche und 3 Coquilles Saint-Jacques servieren.

Dazu passen Reis oder Salzkartoffeln.
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