Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

Treccioni mit Lachs, Radicchio
rosso und Dill-Rahm-Sauce

WERKZEUGE
Feuerfeste Form

ZUTATEN

Treccioni mit Lachs und Radicchio rosso
250 g Treccioni
Salz
500 g Lachsruckenfilet, Sushi-Qualitat,
in 2 x 2 cm grosse Wrfel geschnitten
2 Radicchio rosso, die Spitzen auf 6 cm Lange abgeschnitten
Olio extra vergine d'oliva I.G.P. Toscano,

Dill-Rahm-Sauce
3dl Vollrahm
80 g Butter
1Schuss Pernod
Wenig Zitronensaft
Salz
Piment d’Espelette
1Prise Zucker
2 El Dill, frisch, gehackt
Garnitur
20 Dillzweige

ZUBEREITUNG

Treccioni mit Lachs und Radicchio rosso

Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Die Pasta in Salzwasser al dente
kochen. Abgiessen und kurz abspulen. Die Lachswiirfel in Olivendl
wenden. Nebeneinander in eine feuerfeste Form legen und 30 Minu-
ten im Backofen garen. Den Radicchio rosso in Olivendl andinsten.
Der Radicchio rosso sollte noch knackig sein.

TIPP: Der Lachs ist mit dieser Methode noch nicht ganz durchgegart, son-

dern hat eine glasige Konsistenz. Sollte der Lachs durchgegart sein, muss der
Backofen auf 80 °C erwdrmt werden.
Dill-Rahm-Sauce

Den Rahm mit der Butter, dem Pernod und wenig Zitronensaft aufko-
chen. Mit den Gewlrzen abschmecken und vom Feuer nehmen.

ANRICHTEN

Die Pasta in der Dill-Rahm-Sauce erwarmen und in vorgewadrmten Tel-
lern portionenweise anrichten. Mit dem Lachs und den Radicchio rosso
belegen. Mit den Dillzweigen garnieren.
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