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Alaska Wildlachsfilets mit Chicorée und
pinker Grapefruit

Zutaten fur 4 Personen:

2 tiefgefrorene nordpazifische Alaska
Buckellachs Filets (a 250 g)
25 g Ketalachskaviar

2 Chicorée

20 g Butter

1 EL Honig

2 pink Grapefruits

Ol zum Braten

Salz

Pfeffer

Schnittlauch oder Kerbel
Honig zum Betraufeln

Zubereitung:
1. Chicorée in Blatter teilen und putzen. Butter mit Honig leicht karamellisieren, Chicorée-
Blatter darin kurz schwenken. Entstandenen Sud aufbewahren. Grapefruits dick schalen
und quer in Scheiben schneiden. Im Chicoréesud marinieren.

2. Alaska Wildlachsfilets waschen, trocken tupfen, jeweils halbieren und in einer mit Ol
ausgepinselten, beschichteten Pfanne von jeder Seite ca. 4 Miuten. braten, wirzen.

3. Chicorée-Blatter auf Teller verteilen. Lachsfilets und Grapefruitscheiben darauf
anrichten. Mit Schnittlauchhalmen oder Kerbelblatichen, wenig Honig und etwas
Lachskaviar garnieren.

Tipp: Die leicht bittere Saure der Grapefruit harmoniert sehr gut mit Alaska Wildlachs.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 12-15 Minuten (in der Folie: 20 Minuten)
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