Lachs-Filet mit Schalotten-Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Lachsfilet 0.75 1 Fischfond 4 Schalotten

2 Tomaten 10 Basilikumblatter 2 EL Creme-fraiche
Pfeffer, Salz, Olivencl

Den Fischfond in einen Topf geben und um 1/3 reduzieren. Die Tomaten héuten und entkernen,
das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Die Schalotten schilen und in diinne Lamellen teilen.
Basilikum in Streifen schneiden. Die vorbereiteten Zutaten in den Fond geben und 5 Minuten
bei méfBiger Hitze kocheln lassen. Den Lachs ldngs halbieren. Die Filets sollten nicht dicker als
1 c¢m sein. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets von jeder Seite maximal 1 Minute
braten. Der Lachs sollte im Kern noch rosa sein. Den Fisch salzen und pfeffern. Mit der Sofle
auf Teller geben und mit Kartoffeln oder Baguette servieren.
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