Lachs-Schnitte auf Fenchel-Fondue mit Zucchini-Pistou

Fiir 2 Personen

200 g Wildlachs 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Zucchini, klein 1 Knolle Fenchel, klein 100 ml Sahne
Butter 150 ml Fischfond 4 EL Wermut

1 Salbeiblatt 0,5 Bund Thymian Cayennepfeffer

schwarzer Pfeffer Salz

Den Lachs waschen, abtupfen und in zwei gleichgrofle Stiicke schneiden. Die Fenchelknolle put-
zen, das Fenchelgriin entfernen und beiseite legen. Die Knolle in kleine Wiirfel schneiden und mit
100 ml Wasser, 100 Milliliter Fischfond, dem Wermut und dem Salbeiblatt in einen Topf geben
und die Fliissigkeit einkochen, bis sie eine sirupdhnliche Konsistenz erreicht. Anschliefend mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken und das Fenchelgriin unterheben. Die Zucchini waschen,
die Schalotte abziehen und beides klein schneiden. Die Schalotte in Butter andiinsten und die
Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Zucchini und den Knoblauch zu den Schalotten
geben und ebenfalls andiinsten lassen. AnschlieBend das Ganze mit dem restlichen Fischfond
abloschen. Den Thymian zupfen und klein hacken und {iber das Gemiise geben. Das Zucchini-
Pistou mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachsstiicke in einer Pfanne mit etwas Butter
von beiden Seiten leicht anbraten. Die Sahne steif schlagen, ein Essloffel der Sahne unter das
Fenchelfondue rithren und etwas Butter dazugeben. Die Lachsschnitten mit dem Fenchelfondue
und dem Zucchini-Pistou auf Tellern anrichten und servieren.
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