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Lachsforelle Wildkrautersalat Mayonnaise
e 1 Lachsforellenfilet e 100g Kerbel e 1Fi
e 1 Zitrone e 30gKresse e 1El Senf
e 15g Butter e 15g Brunnenkresse e 1 Zitrone
e Olivendl e 10g Vogelmiere e Ca. 150g Barlauchal
Sonnenblumenkernrisotto Wildkrauterdressing Verjus Spargel
e 300g Sonnenblumenkerne e 10g Koriander e 4 Stangen Spargel weil3
e 100g Rindsuppe e 10g Senfkérner e 300g Verjus
e 30g Butter e 30g Zitronensaft e 30g Honig
e 30g Parmesan e 60g Wasser
e 25g Honig
e 5gSalz

e 10g Lavendel

Lachsforelle
Lachsforelle mit Olivendl auf der Hautseite langsam braten, die Fleischseite mit etwas Zitronensaft

und Salz wirzen. Kurz vor dem Anrichten die Butter zu dem Fisch geben und kurz auf die
Fleischseite wenden.

Wildkrauterdressing

Alle Zutaten in einem Topf aufkochen und fir 24 Stunden ziehen lassen. Danach abseihen.

Sonnenblumenkernrisotto
Sonnenblumenkerne mit Rindsuppe aufkochen und mit Butter und Parmesan zu einem cremigen
Risotto kochen.

Mayonnaise
Ganzes Ei mit Senf und Zitronensaft mixen. Das Barlauchdl unter standigem Mixen langsam
einlaufen lassen.

Verjusspargel
Verjus und Honig aufkochen und Spargel darin fir einige Zeit einlegen.
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