Lachs-Filet mit Bandnudeln und Frischkdse -Kapern-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 150 g 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

% Bund Dill % Bund Petersilie, glatt % Bund Thymian
3 EL Sonnenblumendl Olivenol, Salz, Pfeffer

Fir die Bandnudeln:

200 g Mehl 200 g HartweizengrieB 3 Eier

1 TL Salz 2 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 60 g Cornichons

2 TL Kapern 200 g Frischkése 1 EL Speisestérke

1 TL Meersalz, grob 1 Lorbeerblatt % Bund Dill

% Bund Petersilie % Bund Thymian 100 ml Gemiisefond
Olivenol, Zucker Mehl, Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser fiir die Bandnudeln aufsetzen. Das Mehl mit dem Griefl mischen.
Zwei Eier trennen und das Eigelb dieser, zusammen mit einem ganzen Ei unter die Nudelteig-
Grundlage mischen. Einen Teeloffel Salz und etwas Olivendl dazugeben. Alles miteinander ver-
mischen, bis das Ei kornig wird, den Teig verkneten, anschlieend in Frischhaltefolie wickeln und
fiir circa zehn Minuten ruhen lassen. Die Knoblauchzehe fiir den Lachs abziehen und in feine
Ringe schneiden. Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen, den Dill, den Thymian und die
Petersilie fein hacken und die Krauter miteinander vermengen. Den Fisch waschen und von even-
tuellen Griten befreien. Die Haut mit einem scharfen Messer einschneiden. Salz, Pfeffer, den in
Scheiben geschnittenen Knoblauch, zwei Essloffel Olivendl, den Zitronenabrieb, den Zitronensaft
und die Hilfte der Kriuter im Morser zu einer Marinade vermengen. Den Fisch mit der Marinade
bestreichen und diese fiinfzehn Minuten einwirken lassen. Fiir die Sauce die zweite Knoblauch-
zehe und die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Cornichons in feine Wiirfel schneiden, die
Kapern mit Mehl bestduben. Olivendl in eine Pfanne geben, Knoblauch und Schalotten darin
anbraten bis sie leicht glasig sind, dann die Cornichons und die Kapern hinzugeben und mit
braten. Mit dem Gemiisefond abldschen, das Lorbeerblatt einlegen, vom Herd nehmen und den
Frischkése unterrithren. Mit dem Meersalz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken. Den Thymian,
den Dill und die Petersilie fiir die Sauce fein hacken, zu der Sauce geben und aufkochen lassen.
Mit der Stérke abbinden. Den Nudelteig so oft durch die Nudelmaschine ziehen, bis er etwa zwei
Millimeter dick ist. Aus dem Teig Bandnudeln schneiden und diese in den Topf mit kochendem
Wasser geben. Die fertigen Nudeln durch ein Sieb abgieflen. In der Zwischenzeit den Lachs von
den Krautern befreien, auf der Hautseite scharf anbraten, wenden nochmals eine halbe Minute
braten lassen. Das Lachsfilet mit selbstgemachten Bandnudeln und der Frischkése-Kapern-Sauce
auf Tellern anrichten und mit den restlichen Kréutern garnieren.
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