Tagliatelle mit Lachs,
Knoblauch und Sahne

Welches sind Ihre Lieblingspasta? Meine eindeutig Tagliatelle
und Fettuccine. Also eine Art italienische Bandnudeln. Ich
esse sie wirklich sehr gern.

Mit gerauchertem Lachs

Leider hat mein Discounter diese Nudeln nicht im Sortiment.
Ich muss immer einige Zeit warten, bis ich zu einem
Supermarkt, der etwas weiter entfernt liegt, mit einem
groBeren Sortiment komme und dort original italienische
Tagliatelle und Fettucchine einkaufen kann.

Eine ganz einfache Zubereitung bietet sich hier an. Um die
Pasta in den Vordergrund ricken zu lassen und ihr den
entsprechenden Stellenwert einzuraumen.

Fir die Sauce verwende ich frischen Knoblauch, den ich in
Olivenol kurz andunste. Dann kommt Sahne hinzu. Gewurzt wird


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/17/tagliatelle-mit-lachs-knoblauch-und-sahne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/17/tagliatelle-mit-lachs-knoblauch-und-sahne/

nur mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und als kleine
Kronung fur die Sauce und das Gericht kommt geraucherter
Lachs, der in kleine Stucke zerrupft wurde, noch kurz in die
Sauce und wird darin nur erhitzt.

Lecker und schmackhaft
Fur 2 Personen:

= 350 g Tagliatelle

» 250 g geraucherter Lachs (2 Packungen a 125 g)
» 6 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach



driucken und kleinschneiden.
Lachsscheiben in grobe Stlcke zerrupfen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Olivenol in einem kleinen Topf erhitzen. Knoblauch darin
andunsten. Sahne dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Kurz vor Ende der Garzeit der Pasta Lachs in
die Sauce geben und nur kurz erhitzen.

Pasta zur Sauce geben. Alles gut vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Schweinelachse mit
Stangenbohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/06/gegrillte-schweinelachse-mit-stangenbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/06/gegrillte-schweinelachse-mit-stangenbohnen/

Sie mogen frisches Gemuse? Auch Bohnen 1in der
unterschiedlichsten Zubereitung? Dann sind Sie bei diesem
Rezept richtig.

Es ist ein einfaches Gericht, und erfullt keine Anspruche an
eine gehobene Kiche. Aber einfach kann auch schnelle
Zubereitung bedeuten. Und ebenfalls ein leckeres,
schmackhaftes und vollmundiges Gericht liefern.

Am langsten brauchen eigentlich nur die geputzten und grob
zerkleinerten Bohnen. Sie werden nur mit Bohnenkraut und Salz
gewurzt.

Die Schweinelachse bekommen eine Wirzung aus Paprika, Pfeffer
und Salz. Und vor dem Servieren noch einige Kleckse einer
rauchigen BBQ-Sauce.

Fertig ist ein schmackhaftes Essen in nur 15 Minuten.

Flir 2 Personen:



» 6 Schweinesteaks aus dem Schweinelachs (800 g)
» Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

» BBQ-Sauce

= Sonnenblumendl

= 500 g Stangenbohnen

2 TL getrocknetes Bohnenkraut

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schweinesteaks auf jeweils beiden Seiten mit Paprika, Pfeffer
und Salz wlrzen.

Bohnen putzen und grob zerkleinern. In einem Topf mit
kochendem Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen, mit
Bohnenkraut und Salz widrzen und warmhalten.

Parallel dazu Ol in zwei Grillpfannen erhitzen und Steaks
darin auf jeder Seite nur eine Minute angrillen. Pfannen vom
Herd nehmen und Steaks noch kurz nachgaren und etwas



durchziehen lassen.

Jeweils drei Steaks auf einen Teller geben. Etwas von der BBQ-
Sauce auf die Steaks geben.

Bohnen auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geraucherter Lachs mit
Mayonnaise

Lachs von der Ostsee

Mein Bruder und seine Freundin verbrachten einen diesjahrigen,
1 5-wdchigen Urlaub bei Libeck an der Ostsee. Und bei der
Ruckfahrt nach Weinheim/Odenwald fragte ich sie, ob sie nicht
bei mir zum Kaffeetrinken vorbeikommen wollten, meine Wohnung
seli von der Autobahn-Abfahrt nur 5 Minuten in Hamburg


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/01/geraeucherter-lachs-mit-mayonnaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/01/geraeucherter-lachs-mit-mayonnaise/

entfernt.

Gesagt, getan. So sah ich meinen alteren Bruder seit 15 Jahren
das erste Mal wieder. Und lernte auch seine Partnerin kennen.
Und die beiden konnten sich meine fur ihn neue Wohnung
anschauen, in der ich allerdings schon seit 17 Jahren lebe.

Es war auf beiden Seiten eine grolle Freude beim Besuch.

Und die beiden brachten mir auch noch frisch geraucherten
Lachs mit, den sie am gleichen Morgen noch in einer Rauchereil
an der Ostsee gekauft hatten.

Diesen habe ich dann am gleichen Abend als Snack, mit einer
frisch zubereiten Mayonnaise, am Fernsehabend serviert und
verspeist.

Die Zubereitung ist ja nichts weltbewegendes, der Fisch ist ja
schon fertig gerauchert. Und die Mayonnaise bereite ich nach
dem Grundrezept zu.

Fur 1 Person:

= eine grofle Portion geraucherter Lachs (etwa 300 g)

Flir die Mayonnaise:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: 2 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/09/mayonnaise/

Frische Mayonnaise

Mayonnaise nach dem Grundrezept zubereiten.
Lachs auf einem Teller servieren.
Mayonnaise in einer Schale dazu reichen.

Guten Appetit!

Lachstatar mit Schrippen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/06/lachstatar-mit-schrippen/

Ein sehr leckeres Tatar
Eine andere Art, Lachs einmal zuzubereiten.

Ich hatte Lachsfilets vorratig, allerdings nicht frisch,
sondern gerauchert.

Das bietet sich somit fur ein leckeres Tatar an.

Doch dafir sind noch einige andere, wichtige Zutaten
notwendig.

Fir Saure und Geschmack sorgen eingelegte Kapern, Weilwein und
Zitronensaft.

Fir Warze Senf, Salz, Pfeffer und rosenscharfes Paprikapulver.

Als weitere wichtige Zutaten kommen Schalotte und Knoblauch in
das Tatar.

Fur 2 Personen

» 2 geraucherte Lachsfilets



4 eingelegte Sardellenfilets (Glas)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

=1 TL scharfer Senf

= Weillwein

»1/2 Zitrone (Saft)

= Salz

 Pfeffer

» rosenscharfes Paprikapulver
= Schnittlauch

=4 Schrippen

Zubereitungszeit: 15 Min.

Lachs und Sardellen mit dem Messer auf einem Arbeitsbrett sehr
fein hacken. In eine Schussel geben.

Kapern in der gleichen Weise fein hacken und dazugeben.

Schalotten und Knoblauch schalen, ebenfalls sehr



kleinschneiden und auch dazugeben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.

Einen Spritzer WeiBwein und etwas Zitronensaft dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wlrzen.

Senf dazugeben.

Alles gut vermischen und abschmecken.

Tatar in zwei Eierringe auf zwei Teller geben. Leicht
festdriucken und Eierrringe entfernen.

Jeweils zwei Schrippen dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Lachs in WeiBwein-Sauce auf
Trofie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/

Mangels Fotostudio ein Behelfsbild
Ein sehr leckeres Rezept.
Fir Fisch, in diesem Falle Lachs.

In Butter in der Pfanne gebraten. Mit etwas WeiBwein
abgeloscht.

Dazu als Beilage Pasta, und zwar kleine Trofie.
Sehr schnell zubereitet. Und sehr lecker.
Fur 2 Personen

= 400 g Lachsfilet
= Soave

= Salz

= Pfeffer

» Butter

= Soave

= 350 g Trofie



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Filets in grobe Stucke zerteilen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetsticke darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Soave abldschen.
Salzen und pfeffern. Alles etwas kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Lachs geben und
alles gut mit der Sauce vermischen.

Auf zweli Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gelbe Soja-Nudeln mit Lachs

Eigentlich wollte ich fur dieses Gericht frischen Lachs
zubereiten und in der Pfanne in Butter braten.

Leider musste ich feststellen, dass ich keinen frischen Lachs
mehr vorratig hatte, sondern nur noch gebeizten.

Also habe ich einfach diesen verwendet.
Kleingerupft und in der Pfanne in Butter gebraten.

Ich muss ihn nicht wdrzen, denn die Beize bringt genlgend
Wirze mit sich.

Dazu gibt es gelbe Soja-Nudeln, die in wenigen Minuten gegart
sind.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/30/gelbe-soja-nudeln-mit-lachs/

[amd-zlrecipe-recipe:1023]

Lammlachse mit SiRRkartoffel-
Speck-Stampf

Sehr leckerer Lachs
Als Lachs wird der Kernmuskel des Ruckens von Schlachttieren

bezeichnet, besonders von Schweinen, Kalbern und Lammern. Es
ist Bestandteil des Rippensticks oder Kotelettstrangs. Lachs
ist groBer und heller, aber ahnlich mager wie das ahnlich
geformte, benachbarte Filet.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/29/lammlachse-mit-suesskartoffel-speck-stampf-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/29/lammlachse-mit-suesskartoffel-speck-stampf-2/

Ich wiurze die Lachse nur mit suflem 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 Stilck
Fleisch gegessen wie diesen Lammlachs.

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

Zutaten fur 2 Personen

= 2 Lammlachse (a 200 g)

= 3 SuBkartoffeln

= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

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

Speck in kleine Wiurfel zerschneiden.

SuBkartoffeln putzen und schalen. In kleine Wurfel
zerschneiden.
Wasser in einem Topf erhitzen und SuBkartoffeln darin 10
Minuten garen.

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

SuBkartoffeln durch ein Kichensieb geben. Wieder zuruck in den
Topf geben. Einen Schuss Olivenol 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!

Sashimi I: Lachs

Ein einfaches, aber sehr leckeres Gericht.

Man benotigt nicht viele Zutaten, sondern eigentlich nur eine:
Frischen Lachs in Sushi-Qualitat.

Ich brauche hier auch nicht sehr lang die Zubereitung des
Gerichts beschreiben.

Denn es ist einfach zubereitet und angerichtet.

Lachs in kurze Scheiben schneiden. Auf einem Teller anrichten.
Ein Schalchen mit heller Soja-Sauce dazustellen.

Mit Stabchen servieren.

Leider habe ich kein Wasabi und eingelegten Ingwer vorratig,
die normalerweise zu Sashimi serviert werden.

Zutaten fur 2 Personen:

= 400 Lachs-Filet
= helle Soja-Sauce

Guten Appetit!

Dieser Blogbeitrag erfolgt leider ohne Fotos, ich habe fur
meine Foodfotos eine alte, gebrauchte Digital-Kamera


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/sashimi-i-lachs/

ausprobiert, ich kann die Foodfotos aber leider nicht auf mein
iPad laden.

Lachs-Tarte

Diesmal eine herzhafte und pikante Tarte mit Fisch.

Ich verwende Lachsfilet — mit Haut — und gebe es zerkleinert
oder fast als Mus in die Fullung der Tarte.

Gewlrzt wird mit einer Prise Salz und Pfeffer. Und natirlich
kommt eine grolle Menge an getrockneten Dillspitzen in die
Fillmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:157]

Gebratener Lachs in
Speckhiille mit Kartoffel-
Wurzel-Puree

Frischer Lachs, in Speckscheiben gehullt, kraftig in Olivenol
angebraten, in einer Weilwein-Sauce gegart.

Dazu ein Puree aus Kartoffeln und Wurzeln. Mit etwas Olivenol
verfeinert.

Ein sehr wlrziges, schmackhaftes Gericht.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/14/lachs-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/16/gebratener-lachs-in-speckhuelle-mit-kartoffel-wurzel-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/16/gebratener-lachs-in-speckhuelle-mit-kartoffel-wurzel-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/16/gebratener-lachs-in-speckhuelle-mit-kartoffel-wurzel-pueree/

[amd-zlrecipe-recipe:16]

Lamm-Lachs mit mediterranem

Schoner Lachs mit Gemuse

Lamm-Lachse, schon gewlrzt, gebraten in der Pfanne. Hier kommt
zum ersten Mal auch meine neue Kochzange beim Wenden der
Lachse zum Einsatz. Ich gare die Lachse medium, indem ich die
Lachse jeweils auf jeder Seite nur 2 Minuten anbrate.

Dazu bereite ich in der gleichen Pfanne einfach etwas
mediterranes Gemuse zu. Ein wenig Tomaten, Zucchini, rote
Zwiebel, weiBe und braune Champignons, Pfifferlinge und Chili-
Schoten. Dazu eine 6-Krauter-Mischung, als Tiefkuhlprodukt.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/06/lamm-lachs-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/06/lamm-lachs-mit-mediterranem-gemuese/

Miz einem Schuss WeiRwein bilde ich ein kleines SoRchen.
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Lamm-Lachse (a etwa 200 g)

» Jeweils eine kleine Portion Zucchini, Tomate, rote
Zwiebel, weille und braune Champignons, Pfifferlinge

=2 Chili-Schoten

» 6-Krauter-Mischung (Tiefkuhlprodukt)

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse und Pilze putzen und in grobe Sticke zerschneiden.
Zwiebel schalen und ebenfalls in grobe Stucke zerschneiden.
Chili-Schoten putzen und quer in Ringe schneiden.

Lachse auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wurzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Gemuse hineingeben und
etwa 8-10 Minuten kross anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Von der 6-Krauter-Mischung daruber geben.
Alles vermischen. Mit einem Schuss WeilBwein abldschen.
Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und warmhalten.

Nochmals Butterschmalz in der gleichen Pfanne erhitzen und
Lachse auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten anbraten.
Einmal mit der Kochzange wenden. Herausnehmen und auf die
beiden Teller geben. Servieren.




Schweinelachs-Braten mit
Pilzen und Fusilli tricolore

Braten, Pasta, Pilze und Sauce

Ein Gericht, ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.

Als Braten bereite ich einen Schweinelachs-Braten zu, den ich
salze, pfeffere, mit suBem Paprika-Pulver und gemahlenem
Kreukimmel wilrze. Ich gare ihn bei 200 Grad Celsius Unter- und
Oberhirze im Brater im Backofen.

Dazu gibt es einige Pfifferlinge und weifRe Champignons.

Die Sauce bereite ich aus selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond zu.

Fur etwas mehr Wirze gare ich Rosmarinzweige und Chili-Schote
in der Sauce mit.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/29/schweinelachs-braten-mit-pilzen-und-fusilli-tricolore/

Und als Beilage gibt es bunte Fusilli tricolore, gemals des
Namens in drei Farben.

Braten und Pilze sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce
wiurzig und aromatisch und die Pasta — wenn sie richtig
zubereitet wurde — al dente.

Zutaten fiur 2 Personen:

1 Schweinelachs-Braten (etwa 800 g)
eine kleine Portion Pfifferlinge
drei grofle, weile Champignons
zwel Zweige Rosmarin

1 rote Chili-Schote

stiBes Paprika-Pulver

gemahlener Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= 500 ml Bratenfond

= Butterschmalz

= 250 g Fusilli tricolore

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Braten auf beiden Seiten salzen und pfeffern und mit Paprika-
Pulver und Kreuzkimmel wlirzen.

Bratenschmalz in einem Brater auf einer Herdplatte erhitzen
und Braten auf jeweils beiden Seiten kross anbraten. Dabei
Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abloschen. Rosmarin
und Chili-Schote dazugeben.

Brater zugedeckt fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Pasta 10 Minuten vor Ende der Garzeit nach Anleitung
zubereiten.



Brater aus dem Backofen herausnehmen. Rosmarin und Chili-
Schote entfernen. Sauce abschmecken.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Pasta flach auf den Tellern verteilen. Jeweils drei
Bratenscheiben in der Mitte eines Tellers quer nebeneinander
anrichten. Pilze oberhalb und unterhalb der Bratenscheiben auf
die Pasta geben. Sauce groBRzlugig Uber Braten und Pasta
verteilen. Servieren.

Lachstatar

Sehr schmackhaft

Ein sehr schmackhaftes Tatar, zubereitet aus frischem Lachs-
Filet und den entsprechenden Zutaten.

Fir etwas Saure gebe ich Kapern aus dem Glas hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/12/lachstatar/

Und naturlich darf Dill nicht fehlen. Ich habe keinen frischen
Dill vorratig, also verwende ich getrockneten.

Man serviert das Tatar auf frischen Schrippen oder frischem
Brot.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Lachs-Filet
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1-2 TL Kapern

1 TL Senf

2 Eigelbe

=1 TL Dillspitzen
= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

 Pfeffer

= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: 10 Min.




Lachs, Eigelbe, Zwiebel, Knoblauch, Senf, Kapern, Dillspitzen

Die Haut vom Lachs abziehen. Lachs in grobe Stlicke schneiden
und durch den Fleischwolf in eine Schissel geben.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In die
Schissel geben.

Senf wund Kapern dazugeben. Eigelbe hinzugeben. Mit
Dillspitzen, Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut miteinander vermischen. Abschmecken.

Auf zwei Schrippen oder frischem Brot reichen.

Lachsfilet mit Bulgur 1in
fruchtiger Orangen-Weifweiln-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/lachsfilet-mit-bulgur-in-fruchtiger-orangen-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/lachsfilet-mit-bulgur-in-fruchtiger-orangen-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/lachsfilet-mit-bulgur-in-fruchtiger-orangen-weisswein-sauce/

Leckerer Lachs

Ich wusste jetzt nicht mehr genau, ob man Fischfilet zuerst
auf der Haut oder auf der Fleischseite anbrat. Damit ich eine
krosse Kruste erhalte, habe ich die Filets einfach zuerst auf
der Hautseite in Butter angebraten. Beim Garen wird die
Anschnittseite der Filets von unten nach oben hin langsam
weilllich-beige, so dass man sieht, wann die Filets durchgegart
sind.

Als Beilage habe ich Bulgur gewahlt.

Mit etwas Orangensaft und Weilwein zaubere ich ein leckeres,
fruchtiges SoBchen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Lachsfilets (a etwa 300 g)
= 1 Tasse Bulgur

= Orangensaft

= trockener Weillwein

= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0220.jpg

= Pfeffer
» Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Bulgur nach Anleitung zubereiten.
Lachsfilets auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets auf der Hautseite
etwa 2-3 Minuten kross anbraten. Wenden und auf der
Fleischseite ebenfalls 2-3 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Orangensaft und WeilBwein abloschen. Filets herausnehmen, auf
zwel Teller geben und warmhalten. Sauce salzen und pfeffern,
etwas reduzieren und abschmecken.

Bulgur zu den Filets geben. Sauce uUber Bulgur und Filets
verteilen. Servieren.

Lachs-Sashimi


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/25/lachs-sashimi/

Leckerer roher Fisch

Traditionell wird an Karfreitag kein Fleisch-, sondern ein
Fisch-Gericht zubereitet, geschuldet der Kreuzigung Jesu am
heutigen Tag. Das gilt auch bei mir und so bereite 1ich
allerdings ein asiatisches Fisch-Gericht zu. Lachs-Sashimi mit
einer hellen Soja-Sauce.

Ich gebe zu, in einem japanischen Restaurant ist das Sashimi
schoner auf dem Teller oder Essbrett angerichtet.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Lachs
= helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft verfeinert

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

Lachs von der Haut befreien und in schmale Scheiben schneiden.
Lachs auf einem Teller oder Essbrett anrichten.

Soja-Sauce in eine kleine Schale geben und dazu servieren.



Fischballchen mit Chinakohl

In Schale und mit Stabchen angerichtet
Ich bereite diesmal Fischballchen asiatisch zu.

Dazu verwende ich auch Chinakohl, mit dem ich immer gern
koche.

Die verwendete Shrimps-Sauce ist zwar eher fur Meeresfruchte,
aber man kann sie auch mit Fisch verwenden.

Mein Rat: Da das Gericht asiatisch zubereitet wird, mit
Stabchen servieren.

Ich habe Fischballchen vor einigen Tagen fir eine Fischsuppe
zubereitet. Der Ubersicht halber liste ich das Rezept aber
noch einmal auf.

Mein Rat: Nicht verwendete Fischballchen fur weitere


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/01/fischbaellchen-mit-chinakohl/

Zubereitungen einfrieren.
Zutaten fir 1 Person:

Fur etwa 30 Fischballchen:

150 g Lachs

1 Seelachsfilet

= 100 g Garnelenschwanze
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1-2 Eier

= 3—4 EL Semmelbrosel

=L TL Dill

= Salz

= weiller Pfeffer

= 2 Chinakohlblatter

=1 Tasse Basmatireis

=50 ml scharfe Shrimps-Sauce
=50 ml Fischfond

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 10 Min.
Fur die Fischballchen:

Lachs wund Seelachs grob zerkleinern. Fisch und
Garnelenschwanze durch den Fleischwolf in eine Schussel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In
die Schussel geben. Ei dazugeben. Semmelbrdsel hinzugeben.
Ebenfalls Dill. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles gut
verruhren. Eine halbe Stunde ziehen 1lassen, damit die
Semmelbrosel etwas quellen.

Mit zwel Teeloffeln oder mit den Handen kleine Fischballchen
aus der Fischmasse formen.

7-8 Fischballchen fur die weitere Zubereitung verwenden. Die


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

restlichen einfrieren.
Reis nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Chinakohl quer in Streifen schneiden.

0l in einem Wok erhitzen und Fischb&llchen darin 4-5 Minuten
kraftig anbraten. Chinakohl dazugeben und einige Minuten
pfannenruhren. Shrimps-Sauce dazugeben. Dann Fond dazugeben.
Verruhren und kurz kocheln lassen.

Reis in einer Schale anrichten, Fischballchen-Chinakohl-
Mischung daruber geben und servieren.



