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Rezept für 4 Personen 

Lachsrosette von zweierlei  
geräuchertem Lachs

WERKZEUGE

 1 Kunststoffbrett, gross 

ZUTATEN 

 300 g  Randengebeizter Lachs, siehe Rezepte Duo von gebeiztem Lachsfilet
  ersatzweise erhältlich in der ***delicatessa

 300 g  Lachs, gebeizt, siehe Rezept iehe Rezepte Duo von gebeiztem  
  Lachsfilet, erhätlich in der ***delicatessa

Miso-Vinaigrette
 4 Tl  Miso-Paste, dunkel
 0,1 dl  Wasser, kalt
 4 El  Balsamessig, weiss
  Limettensaft zum Abschmecken
 2  Schalotten, geschält, fein gewürfelt
  Butter zum Sautieren

Garnitur
 Einige  Salatblättchen
  Pfeffer aus der Mühle 

ZUBEREITUNG

Die Lachsscheiben abwechselnd portionenweise überlappend neben-
einanderlegen. Die untere Kante sollte möglichst gerade sein. An ei-
nem Ende beginnend eine Rolle formen. Die Rolle mit der geraden 
Schnittfläche in die Mitte eines Tellers stellen. Die oberen Enden zu ei-
ner Blüte formen. Indem die äusseren Spitzen nach aussen geklappt 
werden. Mit wenig Salatblättchen und Pfeffer aus der Mühle garnieren.

Miso-Vinaigrette
Die Schalotte in der Butter sautieren und auskühlen lassen. Mit den 
restlichen Zutaten verrühren. Mit Limettensaft abschmecken. 

 

Rezepte Marion Michels, Eric Ribke




