
Lachsfilet  mit  Kürbis-Käse-
Sauce auf Gnocchi

Lachs mit Pasta und Kürbis-Käse-Sauce

Mein erstes Kürbisgericht. I never before prepared a pumpkin.
Ausgewählt  hatte  ich  einen  Hokkaidokürbis,  den  mein
mittlerweile  neuer,  hanseatischer  Kioskbesitzer  vorrätig
hatte. Der Hokkaidokürbis hat den Vorteil, dass er nach dem
Aufschneiden und Entkernen zusammen mit der Schale zubereitet
werden kann. Der Kürbis wog etwa 900 g und für dieses Gericht
benötigte ich gerade mal ein Viertel des Kürbis, also habe ich
die kommende Zeit noch einige Kürbisgerichte vor mir.

Ausgewählt  habe  ich  für  das  erste  Kürbisrezept  keine
Kürbiscremesuppe, weil – die macht und kann ja jeder. Nein, es
sollte schon etwas Besonderes her. Wie in dieser Form als
Kürbis-Käse-Sauce. Der Kürbis hat auch den Vorteil, dass man
ihn einige Zeit vor der Zubereitung vorbereiten und in diesem
Fall grob raspeln kann. Denn der gehobelte Kürbis hält lange
Farbe und Konsistenz und wird nicht wie gehobelte Kartoffeln
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für Kartoffelpuffer innerhalb von Minuten unansehnlich braun,
weil  die  geriebenen  Kartoffeln  mit  dem  Luftsauerstoff
oxidieren.

Und natürlich macht der Kürbis auch rein optisch schon sehr
viel her – gerade für den bevorstehenden Herbst. Die Sauce
bietet bei der Zubereitung, dem Kochen und dann dem Servieren
herrliche Gelb-Rot-Braun-Töne – wie bald in der Natur. Und
dann kommt noch ein Eigelb für weitere Farbe in die Sauce.

Und  die  Gnocchi  sind  nicht  die  erwarteten  Teigwaren  aus
Kartoffeln oder ähnlichen Zutaten, sondern Muschelnudeln, die
von manchen Herstellern auch mit diesem Begriff bezeichnet
werden.

Zutaten für 2 Personen:

300 g frisches Lachsfilet mit Haut

Zutaten für die Kürbis-Käse-Sauce:

200 g Hokkaido-Kürbisfleisch
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
ein kleines Stück frischer Ingwer
trockener Weißwein
100 ml Sahne
100 ml Gemüsefond
100 g französischer Brie
einige Zweige frische Petersilie
einige Zweige frischer Thymian
¼ Zitrone (Saft)
150 g Hartkäse (z.B. Edamer)
1 Eigelb
Salz
Pfeffer
Muskat
Knoblauch- oder normale Butter



Salz
Pfeffer
Butter

250 g Gnocchi

Zubereitungszeit: 30 Min. evtl. 1 ½ Stdn.

Zuerst die Kürbis-Käse-Sauce zubereiten. Dazu den Kürbis grob
raspeln. Die Schalotten, Knoblauchzehen und den Ingwer schälen
und kleinschneiden. In einem Topf Knoblauchbutter oder normale
Butter  erhitzen  und  Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Ingwer
darin anbraten und glasig dünsten. Dann den geraspelten Kürbis
dazu geben und mit andünsten. Mit einem großen Schuss Weißwein
ablöschen.  Den  Gemüsefond  und  die  Sahne  hinzugeben.  Bei
geringer Temperatur etwas köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und  frisch  geriebenem  Muskat  würzen.  Die  kleingewiegte
Petersilie  hinzugeben.  Den  frischen,  zerkleinerten  Thymian
oder alternativ ½–1 TL getrockneten Thymian hinzugeben und
mitköcheln. Den Brie kleinschneiden – man kann auch die Rinde
mitverwenden, die wird sich im Laufe des Köchelns in der Sauce
auflösen – und in die Sauce hinzugeben. Mit dem Zitronensaft
abschmecken.

Man kann nun den Lachs und die Gnocchi zubereiten, denn die
Sauce  lässt  sich  auch  in  dieser  etwas  flüssigen  Form
verwenden. Allerdings sollte eine Käse-Sauce doch recht sämig
sein,  sehr  konzentriert  schmecken  und  der  aufgelöste  Käse
darin Fäden ziehen, so dass sie eine recht kompakte Konsistenz
hat.  Daher  sollte  man  die  Sauce  unzugedeckt  bei  geringer
Temperatur noch eine Stunde köcheln und reduzieren lassen, um
einen noch kräftigeren Geschmack zu erhalten. Erst dann gibt
man den kleingeschnittenem Hartkäse hinzu und löst ihn in der
Sauce auf. Der Hartkäse würde die Sauce vor dem Reduzieren zu
kompakt  machen  und  vermutlich  anbrennen.  Kurz  vor  dem
Servieren noch ein Eigelb für die Farbe der Sauce unterrühren,
das aber nicht mehr mitkochen soll, da es sonst vielleicht
ausflockt. Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.



Kurz vor Ende der Garzeit der Sauce die Gnocchi nach Anleitung
zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen, das Lachsfilet
auf beiden Seiten mit Pfeffer würzen und auf jeweils beiden
Seiten bei geringer Temperatur 5–6 Minuten anbraten – zuerst
auf der Hautseite, dann der Fleischseite. Erst danach das
Lachsfilet salzen.

Lachsfilet und Gnocchi auf zwei Tellern anrichten und von der
köstlichen Kürbis-Käse-Sauce großzügig über Pasta und Filet
geben.


