Sesam-Lachs, Spargel, Kartoffel-Résti, Dill-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a ca. 150 g 1 TL weile Sesamsaat 1 TL schwarze Sesamsaat
1 TL gelbes Currypulver 2 EL Sesamol 1-2 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

600 g griiner Spargel 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Dill-Sahne-Sauce:

3 Bund Dill 1 Zitrone 50 g Butter

150 ml Sahne 150 ml Gemiisefond 1 TL mittelscharfer Senf
1 Prise Kurkuma 1 Prise Schwarzes Salz 20 g Mehl

100 ml Pflanzenol Salz Pfeffer

Kartoffel-Rosti:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Zucchini

1 Ei Muskatnuss 2-3 EL Mehl

4-6 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Lachs: Sous-Vide-Garer auf 65 Grad vorheizen, Lachsfilets waschen, trockentupfen.
Weilen und schwarzen Sesam in einer beschichteten Pfanne anrosten.

Anschlielend die Sesamkorner mit Sesamol, Currypulver, Salz und Pfeffer vermischen. Lachs
vollstédndig mit der Marinade einstreichen und vakuumieren, anschlieend fiir 12 Minuten sous-
vide garen.

Fiir den Spargel: Spargel putzen und eventuell an den Enden kiirzen. In einem groflen Topf
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und den Spargel hineingeben. Nach 2-3 Minuten im
kochendem Wasser den Spargel rausnehmen und abschrecken. Butter in einer Pfanne auslassen
und den Spargel kurz darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Dill-Sahne-Sauce: Butter in einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl mit einem Schnee-
besen einriihren, kurz anschwitzen. Gemiisefond, Sahne in die Mehlschwitze einriihren.

Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone halbieren und ca. 2 Teeltffel Saft auspres-
sen. Etwas Dill, Zitronensaft, Senf, Kurkuma und Kala Namak hinzugeben, umriihren und alles
einmal kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Restlichen Dill mit Pflanzendl in einem hohen Geféfl mit dem Stabmixer zerkleinern, um noch
ein zusétzliches Krauterdl herzustellen.

Fiir die Kartoffel-Rosti: Kartoffeln schélen. Zucchini waschen. Zucchini grob in eine Schiissel
reiben, salzen und ca. 5 Minuten beiseitestellen. Anschlieend das iiberschiissige Wasser aus-
driicken. Dann die Kartoffel reiben und hinzugeben. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit dem Ei zur Kartoffel-Zucchini-Masse geben. Ggf. 2-3 Essloffel Mehl zufiigen bis
eine bindende Masse entsteht. Masse mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Kartoffel-Zucchini-Masse mit einem Loffel in der
Pfanne zu einem runden Rosti formen. Rosti bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten von jeder Seite
knusprig anbraten.

Zum Schluss den Rosti aus der Pfanne nehmen und das iiberschiissige Fett auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Rosti in Kreise ausstechen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daria Riippel am 14. Juni 2021



