Lachspralinen
100 g Lachs gerdauchert

2 Forellenfilet
75 g  Frischkdse
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Forellenfilet klein driicken,

Zitronensaft und Frischkédse untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachs auf einem Stiick Frischhaltefolie ausbreiten,

Forellenmischung diinn aufstreichen.

Zu einer Rolle aufrollen und im Kiihlschrank ca. 4 Stunden ziehen lassen.
In kleine Happchen schneiden. Eventuell mit Zahnstochern ausstatten.

Kommentar: Mit Philadelphia zu salzig

Lachspralinen

200 g Lachsfilet

1 EL Ol

1EL Honigsenf

1EL Limettensaft

1EL bunter Pfeffer

1 EL Sesam
Gartenkresse

Lachsfilet kalt abspiilen und trocken tupfen, dann in 12 Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lachswiirfel darin rundherum etwa 3 - 4 Min. anbraten,
sodass sie gebrdunt, innen aber noch leicht glasig sind.

Honigsenf mit Limettensaft verriihren, salzen.

Pfeffer im Morser zerstofen und mit 1 EL Sesam mischen.

Die Lachswiirfel zundchst in der Honigsenf-Limetten-Mischung wenden,

dann rundherum mit der Pfeffer-Sesam-Mischung iiberziehen.

Nach Belieben noch mit Honigsenf und etwas Kresse garnieren und servieren.

Lachspralinen mit Dillfrischkase
ca.300 g Réucherlachs

2 Lauchzwiebeln
1/2 Bund Dill
175 ¢g Doppelrahmfrischkéase
75 ¢ Créme fraiche
172 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer
100 g Feldsalat
2EL heller Balsamico
1TL fliissiger Honig
2 EL Ol

8 Mulden eines Muffinbleches oder kleine Tassen mit Wasser anfeuchten und mit Folie auslegen.
Jede Mulde mit Lachsscheiben auslegen, dabei rundherum ca. 3 cm {iberstehen lassen.

Creme: 2 Lachsscheiben fein wiirfeln. Lauchzwiebeln fein hacken, Dill fein schneiden, mit
Frischkise, Créme fraiche und Zitronenschale verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Creme in die Mulden verteilen und mit dem {iberstehenden Lachs bedecken.
Mit Folie zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen.

Vinaigrette aus Essig, Honig, Salz, Pfeffer und Ol verriihren, Salat putzen.
Pralinen mit Salat anrichten und Vinaigrette dariibertraufeln.

Lachs-Pralinen

100 g Frischkase
Salz, Pfeffer
Zitronenschale
6 Scheiben  Graved Lachs
4 Stiele Dill
50g fliissiger Honig
50g mittelscharfer Senf

Frischkése mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Dill wiirzen.
Eisportionierer mit halbierten Lachsscheiben auslegen,
Creme einfiillen, tiberstehenden Lachs zusammenklappen, kurz aufschlagen erglbt immer gleiche
Form

Sauce: Dill fein schneiden, mit Honig und Senf verriihren.

Pralinen mit Dill dekorieren und mit der Sauce servieren

Spinatsuppe mit Lachspraline

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehlig

250 g Spinat, frisch

40 ml Wermut (Noilly Prat)

100 ml Weillwein trocken

300 ml Hiihnerfond

150 ml Sahne
Salz, schwarzer Pfeffer
Muskat

Spinat putzten, waschen und trocknen. In Butterschmalz angehen lassen, etwas salzen und zur Seite
stellen.

Kartoffel kochen.

Schalotte und Knoblauch wiirfeln, in Butterschmalz angehen lassen,

mit Noily Prat und Weillwein abloschen, etwas kécheln lassen, Hithnerfond aufgiellen, einkochen
lassen.

Wenn die Kartoffel weich ist, die Sahne und den Spinat dazu geben, einmal aufkochen lassen, dann
piirieren, abschmecken mit Salz, Pfeffer und 1Prise Muskat.

Vor dem Servieren gut aufschdumen.



