
Lammlachse  mit  Süßkartoffel-
Speck-Stampf

Sehr leckerer Lachs
Als Lachs wird der Kernmuskel des Rückens von Schlachttieren
bezeichnet, besonders von Schweinen, Kälbern und Lämmern. Es
ist Bestandteil des Rippenstücks oder Kotelettstrangs. Lachs
ist größer und heller, aber ähnlich mager wie das ähnlich
geformte, benachbarte Filet.

Ich  würze  die  Lachse  nur  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich brate sie auf jeweils jeder Seite nur 2 Minuten an, da ich
sie rare servieren will. Ich habe selten ein so edles Stück
Fleisch gegessen wie diesen Lammlachs.

Da mir gestern der Süßkartoffel-Speck-Stampf gut geschmeckt
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hat, gibt es ihn bei diesem Gericht ebenfalls nochmals als
Beilage.

Zutaten für 2 Personen

2 Lammlachse (à 200 g)
3 Süßkartoffeln
50 g durchwachsener Bauchspeck
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Lachse  auf  jeweils  jeder  Seite  mit  Paprika-Pulver,  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Speck in kleine Würfel zerschneiden.

Süßkartoffeln  putzen  und  schälen.  In  kleine  Würfel
zerschneiden.
Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Süßkartoffeln  darin  10
Minuten garen.

Währenddessen  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Lachse  auf
jeweils jeder Seite nur kurz 2 Minuten kross anbraten.

Süßkartoffeln durch ein Küchensieb geben. Wieder zurück in den
Topf geben. Einen Schuss Olivenöl hinzugeben. Salzen. Mit dem
Stampfer zerstampfen. Speck dazugeben, untermischen und kurz
erhitzen.

Jeweils  ein  Lachs  auf  einen  Teller  geben.  Stampf  auf  die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


