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Rezept für 4 Personen 

Trilogie von Lachs, Scampi  
und Coquilles St.-Jacques mit  
Frühlingskartoffeln

WERKZEUGE
  Gefäss, gut verschliessbar

ZUTATEN 

Lachs
 300 g  Lachsrückenfilet, ohne Haut, in gleich grosse Stücke geschnitten
 4 dl  Olio extra vergine d’oliva I.G.P. Toscano
  Salz
  Zitronensaft

Südafrikanische Scampi
 16  Scampi bis auf die Schwanzflossegeschält, den Darm entfernt
  Bratbutter
 Einige  Thymianzweige
 4  Knoblauchzehen mit Schale 
 2  Bio-Zitronen

 Coquilles St.-Jacques
 12  Coquilles St.-Jacques, küchenfertig

Frühlingskartoffeln
 500 g  Frühlingskartoffeln, mini, gewaschen
 2 Tl  Salz
 1  Lorbeerblatt
 1  Knoblauchzehe mit Schale
  Berg-Bratbutter Mauerhofer

ZUBEREITUNG

Lachs – vorbereiten

Den Lachs, eng aneinandergepresst in ein gut verschliessbares Gefäss 
legen. Olivenöl angiessen, bis der Lachs bedeckt ist. Den Deckel ver-
schliessen und den Lachs mindestens 2 Stunden im Kühlschrank mari-
nieren. Den Backofen auf 50 °C vorheizen. Den Lachs aus dem Oli-
venöl nehmen und auf Küchenpapier abtropfen. Den Lachs 
nebeneinander mit kleinen Abständen in eine leicht geölte, feuerfeste 
Form setzen. Den Lachs ca. 30 bis 40 Minuten garen. 

TIPP: Bei der Temperatur von 50 °C tritt kein Eiweiss aus dem Lachs 
aus. Der Lachs bleibt in seiner Struktur und Farbe authentisch und ist 
nach dieser Zeit auf glasige Konsistenz gegart. Er darf erst kurz vor 
dem Servieren mit Salz und Zitronensaft gewürzt werden.

Frühlingskartoffeln
Die Kartoffeln in sprudelndem Salzwasser mit der Knoblauchzehe und 
dem Lorbeerblatt weich kochen. Den Garpunkt der Kartoffeln mit ei-
nem spitzen Küchenmesser prüfen. Die Kartoffeln abgiessen und noch 
warm schälen. Die geschälten Kartoffeln vor dem Servieren in Bratbut-
ter ringsum braun anbraten. Mit Salz und Piment d’Espelette würzen. 

Rezepte Marion Michels, Eric Ribke

Südafrikanische Scampi und Coquilles St.-Jacques
In einer beschichteten Bratpfanne wenig Bratbutter erhitzen, einige 
Thymianzweige, die Knoblauchzehen und acht halbierte Zitronen-
scheiben karamellisieren. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. 
Die Scampi in der gleichen Pfanne sehr kurz beidseitig anbraten, raus-
nehmen und warm halten. In der gleichen Pfanne die Coquilles St.-Ja-
cques beidseitig, je 1 Minute anbraten. Ihre Konsistenz sollte innen gla-
sig sein. Warm stellen.

ANRICHTEN
Den Lachs, die Scampi, die Coquilles St.-Jacques und die Frühlingskar-
toffeln auf einer grossen, warmen Platte anrichten. Mit den karamelli-
sierten Zitronenscheiben, den Knoblauchzehen und dem Thymian gar-
nieren. Mit Fleur de Sel würzen. 




