Lieblings-Rezepte KULTURFORUM @

Zitronenspatzle mit Lachs
und einer Safran-Sauce

FUr 2 Personen
Zutaten : :

— 240 g Lachsfilet — \Mineralwasser mit Kohlensaure

—e 1 Ei — \Weizenmehl Typ 405

— (0,1 g Safran — Salz und weiBer Pfeffer

— 200 ml Vollmilch —® Bytter

— 60m| Sahne — Olivenol

— 1 Schalotte — Knoblauch

—® (O, 4 Zitrone

Kochanleitung:

1: Schalotte und Knoblauch schalen und klein wurfeln.

2: Butter in einem Topf zerlassen. Darin Schalotten und Knoblauch ca.
5 Minuten anschwitzen. Das Mehl dazugeben und unter RUhren
etwa 1 Minute braten. Die Milch dazugeben und 5 Min kocheln lassen.
AnschlieRend die Sauce durch ein Sieb passieren und wieder zuruck in
den Topf geben. Sahne und Safran dazugeben, mit Salz und weitem
Pfeffer wUrzen und 5 Minuten kocheln lassen, bis die Sauce eindickt.
Danndie Sauce vom Herd nehmen und warm halten.

3: Zitrone grundlich waschen, abtrocknen und Schale abreiben. Das Mehl
mit Salz und Zitronenabrieb in einer Schale mischen. Die Eier und 2/3
des Wassers dazugeben und alles zu einem Teig ruhren. Das restliche
Wasser nach und nach hinzufugen und mit einem Kochloffel kraftig
mischen, bis der Teig homogen ist.

4: Cesalzenes Wasser in einem groken Topf zum Kocheln bringen. Den
Teig in leicht kochendes Salzwasser schaben. Dafur das Brett kurz ins
heiBe Wasser tauchen und etwas Spatzleteig darauf verteilen. Das Brett
schrag Uber den Topf halten und mit einem Messer dunne lange
Teigportionen abstechen. Die Spatzle ca. 3 Minuten kochen.

5: Ol in einer Pfanne erhitzen, Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen und auf
der Hautseite mit Rosmarin fur etwa 5 Minuten vorsichtig braten. Die
Hitze reduzieren und den Fisch wenden und weitere 3-5 Minuten
braten.

6: Die Spatzle mit dem Lachs und der Safran-Sauce servieren.
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