Gerduchertes Lachsforellen-Filet aus der Keksdose

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforellenfilets:

2 Lachsforellenfilets a 200 g 1 Zitrone 50 g getrocknete Cranberries
2 Bund Dill 2 EL Olivendl Raucherspéne
Salz Pfeffer

Fiir das Pastinakenmus:

250 g Pastinaken 300 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

1 TL Christstollengewiirz 40 g Mandeln Salz, Pfeffer

Fiir die Mascarpone-Sauce:

50 g Lachsforellenfilets 70 g Mascarpone % Bund Dill

100 ml lieblich Weilwein 10 ml Sekt 400 ml Fischfond
50 g getrocknete Cranberries 1 EL Butter 1 Zwiebel

Salz Pfeffer

Fiir Reis mit Spinatsalat:

1 Tasse Wildreis 2 Tassen Wasser 100 g Blattspinat
2 Mandarinen 3 EL Weiflweinessig 3 EL Olivenol
1TL Christstollengewiirz

Fir den Crostini: 2 Blédtterteigplatten 1 Ei

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Lachsforellenfilet in den Deckel einer Keksdose mit einem Schraubenzieher oder geeig-
neten Messer mehrere kleine Locher stechen. Den Boden der Dose mit Alufolie bedecken. Auf
die Alufolie reichlich Réucherspéne legen, sowie Dill und Cranberries. Darauf eine weitere Lage
Alufolie legen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Fisch mit Ol, Zitronensaft und Salz
und Pfeffer grofiziigig einreiben und auf die zweite Lage Alufolie legen. Keksdose verschlieen
und bei mittlerer Hitze fiir 8-10 Minuten auf den Herd stellen. Bei starker Rauchentwicklung
nassen Lappen auf die Dose legen.

Fiir das Pastinakenmus Pastinaken schilen und in Wiirfel schneiden. Anschlielend fiir 15 Mi-
nuten in einem Topf in Gemiisefond garen. Mandeln in der Moulinette zerkleinern. Die durch-
gegarten Pastinaken piirieren, mit Sahne und Mandeln verfeinern und mit Salz, Pfeffer und
Christstollengewiirz wiirzen.

Fiir die Mascarpone-Sauce Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in heifler Butter in einer Pfanne
andiinsten. Mit Fischfond, 100 Milliliter Wein und Sekt aufkochen lassen. Anschlieffend Lachs
fiir den Geschmack hineinlegen und bei milder Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Fisch herausneh-
men und Mascarpone in die Sauce einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abermals kurz
einkochen lassen und zum Schuss Dill dazu geben. Cranberries im restlichen Wein in einem Topf
weichkochen, eventuell piirieren und als Farbeffekt in die Sauce riihren.

Fiir den Reis und Spinatsalat Reis in einem Topf mit zwei Tassen Wasser gar kochen. Spinat
waschen, trocknen und in feine Streifen schneiden. Die Mandarinen schéilen. Eine auseinander
pellen, die andere Mandarine auspressen und den Saft auffangen. Spinat mit Mandarine, Man-
darinensaft, Christstollengewtiirz, Essig und Ol vermengen.

Fiir den Crostini ein Ei aufschlagen. Zwei Blatterteig-Platten mit dem Ei aneinanderdriicken
und in 6 Streifen schneiden. Die Streifen in sich drehen und fiir 15 Minuten in den Ofen geben.
Lachsforellenfilets mit dem Salat, Reis und Pastinakenmus auf Tellern anrichten und mit der
Mascarpone-Sauce und Crostini garniert servieren.
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