Rezeptidee Mai:
Confiertes Lachsfilet auf griinem Spargel mit Knusper-Kartoffelwiirfeln Ufap

Zutaten fiir 4 Portionen:
Union zur Forderung

Fisch Spargel von Oel- und Proteinpflanzen e. V.

12 Kirschtomaten 600 g griiner Spargel

Salz 40 g Butter Herausgeber:

800 ml Rapsol Kartoffeln

] ) UFOPe. V.

1 Zitrone, unbehandelt 80 g Zwiebeln Ciatre-WaldoffiStraie:7

je 2 Bund Thymian und Rosmarin 600 g groRe Kartoffeln, fest 10117 Berlin

6 — 8 Lorbeerblatter kochend Telefon 030/31 90 4-2 02
) . . R Telefax 030/31 90 4-4 85

4 Lachsfilets, mit Haut ohne Gréaten 1 EL Rapsol Exiail info@ufop.de

20 g reifer Ziegenkase, z. B. Crottin Chavignol 2 EL Pankomehl www.ufop.de

Und so geht’s:

Fisch: Backofen auf 80 °C Umluft vorheizen. Tomaten waschen,
halbieren und auf einem Backblech verteilen. Leicht salzen, mit 2 TL
Rapsol betraufeln und im Backofen 30 Min. trocknen.

Zitrone heil} waschen, abtrocknen, Schale diinn abschneiden und
Saft auspressen. Restliches Rapsdl in einen Topf geben, Thymian,
Rosmarin, Lorbeer sowie Zitronenschale hinzufiigen und auf 80°C

erhitzen. Lachs kalt abbrausen, salzen und in das aromatisierte

Ji
¥y % Rapsdl legen (das Ol sollte dann etwa 65 °C haben). Den Topf
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~— e Lachs auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und zum Servieren mit

\Y

abdecken und den Fisch ca. 20 Min. bei 80 °C im Backofen garen.

etwas Zitronensaft betraufeln.

Spargel: 1 Liter Salzwasser zum Kochen bringen. Spargel im unteren Drittel schalen, holzige
Enden abschneiden, ca. 10 Min. in kochendem Salzwasser garen. Spargel anschlieend
herausnehmen und abtropfen lassen, zum Servieren in 20 g Butter hei} schwenken und mit
Salz abschmecken.

Kartoffeln: Zwiebeln abziehen und fein wirfeln. Kartoffeln schélen, in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel
schneiden und in kochendem Salzwasser knapp gar kochen, dann abgieflen und abtropfen
lassen. Kartoffelwirfel in einer Pfanne in 1 EL Rapsdl goldbraun braten, dann Zwiebelwiirfel,
Pankomehl sowie restliche Butter dazugeben, weiter braten bis die Zwiebeln weich sind und
mit Salz abschmecken.

Lachs auf dem Spargel zusammen mit den Kartoffeln sowie den Kirschtomaten anrichten und

den Ziegenkase diinn dartiber hobeln.

TIPP: Das Rapsol nach dem Benutzen durch ein Kichenkrepp filtern und abkihlen lassen.

Gekuhlt aufbewahrt l1asst sich das Rapsél mehrfach fiir weitere Fischgerichte verwenden.
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