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Aus Lust am Leben

Wildlachs mit Stielmus
Dieter L. Kaufmann, Zur Traube Grevenbroich

Zutaten fiir 4 Personen:

800-1000g Wildlachs ohne Graten

2 Bund Stielmus (regionales Gemiise, ersatzweise eignet sich Ruccola)
1/4| Gemisefond

1/4! Fischfond

1 El Weizenstarke

Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

= Wildlachs enthduten und in vier gleichgrosse Tranchen schneiden.

= Die einzelnen Tranchen in der Mitte so tief wie mdglich einschneiden - nicht
durchschneiden - und auseinanderklappen, auf ein mit Gemiisefond benetztes Blech
geben und leicht salzen.

= Das Stielmus gut waschen und grob schneiden. Mit dem kalten Gemiisefond im Mixer
so pirieren, dass noch schdne Stiicke erhalten bleiben.

= Den Fischfond zum Kochen bringen und mit der Weizenstarke leicht binden.

= Den Lachs in den schwach erhitzten Backofen geben und so garen, dass er seine
natiirliche Farbe behalt.

= Das Stielmus in den Fischfond geben, aufkochen lassen und dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

= Den pochierten Lachs auf einen vorgewarmten Teller geben, mit dem Stielmus
umkranzen und sofort servieren.



