Rosa gebratener Lachs

auf Pastinakenwalnusspulree und getruffelter Kartoffelgalette

500g mehlig kachende Kartoffeln 120ml Milch

800g Lachsfilet Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian, Rosmarin,
250g Butter Knaoblauch

500g Pastinaken Walnussol + Walnusse

120ml Schlagsahne Truffeldl

Flr das Pastinakenpuree: Die Pastinaken schalen, wirfeln und in einem Topf mit Butter un-
ter standigen riihren anschwitzen. Wasser hinzugeben und bei schwacher Hitze 15 Minuten
kdcheln lassen. Anschliefiend das Wasser abgief3en und mit dem Stabmixer, bei standiger
Zugabe von Milch und Sahne, purieren. Mit Walnussél und gehackten Walntssen abschme-
cken.

Fir die Kartoffelgalette werden die Kartoffeln geschalt und in Salzwasser gar gekocht. Die
Kartoffeln abgiefRen und mit einer Schaumkelle zerdriicken. Butter und Truffelél unterriihren
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Blech mit Backpapier auslegen und die Kartoffel-
masse gleichmafig ausstreichen. Anschliefiend 5 Stunden kalt stellen. Mit einer Ringform
ausstechen und in Butter beidseitig anbraten.

Lachs: Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachs auf der Hautseite knusprig anbraten. Thymian,
Rosmarin, zerdruckten Knohlauch dazu geben. Das Filet wenden und bei milder Hitze rosa
fertig braten.

Alles auf einem Teller anrichten.

Wir winschen gutes Gelingen und guten Appetit!
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