Sedanini al forno mit Lachs

und Brokkoli

3 Personen

Zutaten:

Nudelteig:

250 gr. Semola

100 gr. Flussigkeit (davon 1 Ei,
5 gr. 0Olivenol

1/2 EL Kurkuma

300 gr. Brokkoli

1-2 Lachsteaks

2-3 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

TomatensoBe mit Ricotta (ggf.
Portion, die eingefroren wurde,
1 Packung Mozzarella

50 gr Parmesan

Zubereitung:

Im Kessel Nudelteigzutaten einfullen,

Rest Wasser)

Rest vom Vortag, oder eine
geht auch ohne Ricotta)

K-Haken einsetzen und

bei mittlerer Geschwindigkeit ein paar Minuten ruhren lassen.

Teig soll broselig sein
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Geschirrtuch uber die Schussel legen und Teig ca. eine halbe
Stunde ruhen lassen.

Dann nochmals kraftig durchrihren mit dem K-Haken und Nudeln
uber die Pastafresca ausgeben. Hier wurde die Sedaninimatrize
von Pastidea verwendet

. 1Cy ! p TR

Brokkoli putzen, waschen, in Rdschen teilen und im Salzwasser
5 Minuten kochen.

L. - il

Nudeln ganz kurz (ggf. 30 Sekunden, maximal 1 Minute) im
Wasser kochen. Es sind ja frische Nudeln und sie werden spater


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sedanino-rigato/
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im Backofen noch gebacken, also sehr bissfest!
Zur Seite stellen.

Lachs-Steak waschen, trocken tupfen, entgraten in kleine
Stucke schneiden. Mit ewas Zitronensaft betraufeln, salzen und
pfeffern

Mozzarella wiurfeln.
Backofen auf 200 Grad 0/U vorheizen.

Nudeln, Brokoli und Tomatensauce in Auflaufform geben und
umruhren.

Lachsstucke darauf verteilen.
Danach die Mozzarellastucke und etwas Parmesan daruber reiben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/sedaninivorlachskaese.jpg

Guten Appetit!

Lachs aus dem Ofen auf Gemuse

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Karsten Remeisch
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Fur zwei Personen

Zutaten:

1 Mohre

1 kleiner suBlicher Kohlrabi
ein paar Drillinge-Kartoffeln
2-3 Fruhlingszwiebeln

2 Blutorangen

Lachs fur 2 Personen

Zubereitung:
Backofen auf 230°C vorheizen.

Das Gemiuse putzen und mit der groben Schneidscheibe Nr. 5 im
Multi hobeln.

Portionsweise im Dampfgareinsatz bissfest dampfen (Anmerkung
Gisela: 110 Grad/Dampfgareinsatz/Stufe ohne Ruhren, nur
Heizen, Dampfzeit hatte ich 12 Minuten) und leicht salzen.
Etwas Olivenol darubergeben, damit die Scheiben nicht
zusammenkleben.

Gemuse mit den Filets von einer Orange (den Saft auffangen) in
passende Porzellanschalchen fuallen.

Gehdutenen Lachs mit Salz und Pfeffer wurzen und auf das
Gemuse legen. Die zweite Orange mit dem Messer schalen, so das
die Haut entfernt ist und in Scheiben auf den Lachs legen.

Mit dem aufgefangenen 0-Saft Ubergiefen und 12 Minuten im
vorgeheizten Backofen braten. Der Fisch sollte gerade so gar
sein.

Ich konnte mir etwas Rucola als Garnitur vorstellen.



Mini Gugels mit Schinken +

Lachs

Rezept und Bilder von Marianne Immler
Zutaten und Zubereitung

Grundteig:

300 ml Milch

120 ml Rapsol

2 Eier

3 Teel. Salz

1 Teel. Pfeffer (Muhle oder geméOrsert)

auf Stufe 1 mit Patesserierhaken oder K-Haken gut verrihren
440 g Mehl

3 Teel. Gehaufte Backpulver

— Loffelweise unterruhren auf Stufe unter 1 , dann bis Stufe
3-4 gut durchriuhren lassen /

Den Teig aufteilen auf ca. 2 x 4609

Pizza Variation:

2 EBL. gut gefullt Pizzagewlrz

200 g Hahnchenbrust Schinken

60 g ca. Schwarze Oliven

1 gr. EBl. Schafskase Paste scharf

(Beliebiger Schinken oder Speck — Katenschinken Wiarfel = was
man mag)
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Lachs Variation:

200 g Lachs

2 EBL. Meerrettich scharf

15 ml Noilly Prat (weiller Wermut)
2 Teel. Zitroschale

1 Teel. suBer Senf

Beide Varianten im Multi mit Messer schradern — zum Teig
zugeben und gut mit K-Haken durchruhren Stufe 3-4

Toppings:

200 g Frischkase

15 ml Noilly Prat

1 Teel. Zitroschale +Saft

1 EBL. Gem. Krauter (aus Garten = Petersilie, Basilikum,
Majoran, Oregano, Estragon, Thymian, Rosmarin)

Salz, Pfeffer +etwas Tabasco oder Chili

Alles mit Schneebesen gut zusammen ruhren und in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sterntulle fullen und bis zum
Gebrauch kalt stellen
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Zum verzieren :
Oliven in 1/4 schneiden und kleine Schinken
Lachs kleine Streifen und kleinen Schnittlauch

Miniformen mit Backtrennspray ausspruhen

Teig in Spritzbeutel fdllen und in die Formchen fast voll
einspritzen

Im vorgeheizten Backofen (180°) dann runterschalten auf 175° —
30-35 Minuten backen / in der Form etwas abkuhlen lassen .
AnschliefBend die Creme darauf spritzen und am besten mit

Pinzette verzieren 0% 09 [
Gutes Gelingen © [] mit Spritzbeutel geht alles seiir
flott 0¥ 0%

SuRkartoffel-Rosti mit
Raucherlachs und Griechischem
Joghurt
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Foto Gisela M.
Rezept zur Verfugung gestellt von Sonia Schneider

SuBkartoffelpuffer-Rosti mit Raucherlachs und Griechischen
Joghurt

Fir ca. 15 Stuck fur 2 Personen

Zutaten:

e FUr 3-4 Personen die doppelte Menge machen
» 1 grolBe SulBkartoffel

e 1/2 Zwiebel

« 25 g Mehl

e 1 Ei

« 3/4 Teeloffel Knoblauchpulver

« 3/4 Teeloffel Salz

« 2 Essloffel 01

85 g Raucherlachs

. 75 g Griechischer Joghurt, Salz, Pfeffer,
evt.Knoblauchpulver

« 2 Essloffel gehackter Schnittlauch

Zubereitung:

1. Geschalte SuBkartoffeln und Zwiebel schalen und raspeln mit
der Scheibe 1 fur den Multizerkleinerer.

2. Falls die Susskartoffeln danach noch zu viel Flussigkeit
haben, mit einem Geschirrtuch herauspressen.

3. AnschlieRBend die SuBRkartoffelmasse mit Mehl, Ei,
Knoblauchpulver und Salz verrihren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/süsskartoffelroesti_gisela.jpg

4, Pfanne erhitzen und Ol dazu geben.

5. Jeweils einen Essloffel der Kartoffelmasse in die Pfanne
geben und etwas platt drucken.

6. Die Puffer 2-3 Minuten von jeder Seite auf mittlerer Stufe
goldbraun braten. Man muss aufpassen, damit sie nicht schwarz
werden, das geht sehr schnell.

7. Einen Klecks Schmand-Joghurt auf die Rostis geben. Darauf
den Raucherlachs und gegebenenfalls noch mit Schnittlauch
bestreuen.

Bei Niedrigtemperatur

gegarter Lachs mit Spargel-
Risotto

Foto von Bet ty

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/

(FUr 4 Personen)

Zutaten:
Fur den Lachs:
4 St. Lachs-Tranchen (ohne Haut)
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4 EL flussige Butter
L Zitrone (Abrieb)
1 Bund Dill

Flir das Risotto:

700 ml Geflugelbruhe

400g Spargel

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

350g Risotto-Reis

Salz und Pfeffer nach Belieben
100ml Weillwein

2 EL Parmesan, gerieben

1 EL Butter

Zubereitung:

Den Spargel schalen und in ca. 2cm grolBe Stlcke schneiden.

Den Lachs auf ein mit Butter eingefettetes Backblech legen.

Mit der flussigen Butter bespinseln und mit Zitronenabrieb und
etwas Dill verfeinern. Bei 75°C Umluft ca. 20 Min. garen.

Wahrenddessen die Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Die CC auf 140°C erhitzen, das Flexi-Rihrelement einsetzen.

Die Zwiebelwiirfel und das 0l in die Kochschiissel geben und 3
Minuten anschwitzen. Die Abdeckung aufsetzen. Den Risotto-Reis
zugeben und etwas anrosten. AnschlieBend mit einem Schuss
WeilBwein abloschen. Dann etwas kochen lassen und sobald der
WeiBwein fast verkocht ist erneut abldoschen. Solange
wiederholen, bis der WeiBwein verbraucht ist. Dann mit der
Halfte der Geflugelbruhe auffillen und auf Stufe 1 ca. 10 Min.
weiterriuhren. Den Rest der Brihe sowie den Spargel (ohne
Flexielement, besser zu Kochruhrelement wechseln, damit
Spargel die Form behalt) zugeben und weitergaren, bis das
Risotto die richtige Konsistenz hat.

Mit dem Parmesan und der Butter, sowie Salz, Pfeffer und ggf.
mit gehackten Krautern abschmecken.

P.S. Beim Anrichten wurde auch noch etwas Feigen-Dattel-Creme,



erhaltlich bei Backkonzepte, zugegeben.

Lachs sous vide

Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von Franziska Fischer

Zutaten:
Lachsfilet
Gewlrze
Butter

Zubereitung:

Den Lachs fur 10 Min in Salzwasser (Salzverhaltnis 1/10)
einlegen (das macht man, damit das Eiweils nicht herauslauft).
Danach trockentupfen.

Den Lachs nach Belieben wirzen und mit einem Stluck Butter
einschweissen.

Wasser in Kessel auf 53 Grad erwarmen und 30 Minuten bei 53
Grad im Wasser ziehen lassen.

Danach kurz in der Pfanne anbraten, fertig.
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Lachs Lachsmousse Lachsrolle
— Variationen -

Fotos und Rezepte von Claudia Kraft:

Zutaten Lachsmousse:

200g Raucherlachs

200 g Frischkase

50ml Sahne

kleine Scharlotte oder Jungzwiebel
etwas Zitronensaft

Salz/frisch gemahlener Pfeffer.

Zubereitung:

Klein geschnittenen Lachs, Frischkase, Sahne mit Flexi auf
hoher Stufe mixen. Habe einen Teil des Lachses in der
GewlUrzmuhle fein gemixt u davor die Zwiebel.

Nachher alles vermischen und entweder Nocken auf Teller
anrichten oder in ein Glas mit Spritzsack spritzen. Ich hatte
es etwas kalt gestellt.

Zutaten Lachsrolle:
Palatschinken/Pfannkuchen
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Frischkase
Krauter
Lachs

Zubereitung:

Pfannkuchen machen (Blender) und mit Frischkase mit oder ohne
Krauter bestreichen, mit Lachs belegen und einrollen.

In Frischaltefolie wickeln u kiuhlen.

Fir 3 Palatschinken bendotigt man 1 Pkg Lachs u 1 Packung
Frischkase.

Fotos Claudia Kraft

Gedampfter Lachs auf
Spinatbeet
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Foto von Gisela Martin
Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Lachs frisch, wenn nicht verfugbar TK
abgeriebene Zitronenschale

1-2 Knoblauchzehen

100 ml Prosecco bzw. Wein

Butter/0l zum Anbraten

1 Schalotte

2 Fruhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

Bruhe nach Bedarf (oder durch Wein/Prosecco ersetzen)
Sahne nach Bedarf

500 gr. Blattspinat

Muskat, Pfeffer, Salz

etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Zwiebel, Fruhlingszwiebel und Knoblauchzehe mit Messer im

Multizerkleinerer klein schneiden lassen.
Spinat waschen und putzen

Ca. 100 ml Prosecco bzw. Wein mit abgeriebener Zitronenschale
und ausgepresstem Knoblauch vermischen. Den Lachs mit
einreiben und fur mind. 30 Min. ziehen lassen. Dampfwasser
(ca. 500 ml) im Kessel mit WeiBwein aromatisieren. Lachs in
Dampfeinsatz geben, 110 Grad, 18 Min bei TK, bei frischem
Lachs 14 Min).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lachsspinat.png

Ol und Butter in Pfanne erhitzen, Zwiebel- und
Knoblauchgemisch andinsten Kochruhrelement) , Bruhe (bzw.
Wein, ich musste heute kinderfreundlich kochen) zugeben und
eindicken lassen. Dann auch etwas Sahne zugeben und ebenfalls
eindicken lassen.

Spinat in kochendem Salzwasser blanchieren, zusammen fallen
lassen, herausnehmen, abschrecken und gut abtropfen lassen und
ausdriucken.

Spinat mit O0l/Zwiebelgemisch vermischen, mit Muskat/Pfeffer
und Salz und etwas Zitronensaft mischen.

Den Lachs mit frisch geriebenem Pfeffer und ein paar Tropfen
Zitronensaft wlrzen.

Servieren und fertig!

Dazu passen selbstgemachte Tagliatelle.

Beim Servieren zuerst die Tagliatelle anrichten, darauf
den Spinat und auf dem Spinat die Lachsstucke.

Lachsaufstrich

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
200 g Raucherlachs
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1,5 El Sauerrahm/Schmand

1/2 Pkg KrauterFrischkase

1 Tl Mayonnaise

Etwas Suppenwilrze/paste

Salz, Pfeffer, Spritzer Limetten od Zitronensaft

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi gegeben und mit der P/Pulstaste
gemixt.

Ich habe es nach Gefuhl u Geschmack gemacht u versucht die
Mengen so gut wie mdglich anzugeben

Ravioli mit Lachs-Rucola-

Pistazien-Fiille

-

SESE YR

Rezept und Foto von Claudia Kraft
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Zutaten:

Fiulle

1 El Pistazien

1 Handvoll Rucola

100 g Ricotta

100 g Raucherlachs

1EL Ol (hatte ich vergessen)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Nudelteig herstellen z.B. Nudelteige flr die Pasta Fresca

Habe bis auf Lachs alles in den Mulit mit Messer gegeben.
Raucherlachs in kleine Stucke schneiden und unterruhren. Dann
auf Nudelteig legen und Ravioli formen.

Per Hand Kreise ausstechen, Fulle auf eine Seite geben,
zusammen falten, mit Finger andrucken bzw mit Gabel entlang
der Kante zusammen drucken.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

