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Wild, Natiirlich & Nachhaltig

Alaska Konigslachs mit confierter
Cocktailtomate, Basilikum-Cashew-
Creme, Brotchips und Espressopulver

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Lachs:

800 g Alaska Konigslachs
3 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:
800 g Cocktailtomaten
200 ml Olivendl

%, Bund Salbei

Fiir die Basilikum-Cashew-Creme:
1 Bund Basilikum

100 g Cashewkerne

1 EL WeilRweinessig

2 EL Rapsaol

Salz, Pfeffer

Fir die Brotchips:
Y, Baguette

50 ml Olivendl
Salz, Pfeffer

2 Stangel Rosmarin

Espressopulver

Zubereitung:

1. Das Baguette in diinne Scheiben schneiden und mit Olivendl, Salz, Pfeffer und
gehacktem Rosmarin marinieren. Auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen und bei 180°C circa 10-15 Minuten backen, bis die Chips knusprig sind.

2. Die Tomaten in eine Auflaufform geben, mit Olivendél angieRen und Salz, Pfeffer und
Salbei dazugeben. Das Ganze bei 180°C circa 10 Minuten im Ofen garen.

3. FuUr die Basilikum-Cashew-Creme die Cashewkerne mindestens 30 Minuten in 200 ml
Wasser einweichen. Dann mit Basilikum, Rapsdl, Weilweinessig, Salz und Pfeffer
mixen.

4. Den Lachs entschuppen, in 200 g schwere Sticke schneiden, mit Salz und Pfeffer
wirzen und auf der Hautseite in einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz 5 Minuten
scharf anbraten. Lachs wenden und weitere 3 Minuten braten.



Zubereitungszeit: 45 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
Energie: 930 kcal / 3900 kJ
Eiweil’: 50 g

Fett: 68 g

Kohlenhydrate: 28 g

Alaska Seafood Marketing Institute

Ansprechpartner: mk2 gmbh, OxfordstraBe 24,

D-53111 Bonn, fon: 0228/943 787 — 0,
e-mail: akseafoodceu@alaskaseafood.org
Fotonachweis: Alaska Seafood
Abdruck honorarfrei
Zwei Belegexemplare erbeten
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