Seezungenrdllchen mit Safransauce

4 Seezungenfilets

509 Lachs royal(Mittelstlick)

12 schéne Basilikumblatter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Sauce:

1 kleine Schalotte

10g Butter

2 EL Noilly Prat (trockner Wermut)

3-4EL trockner Weisswein

100ml Doppelrahm

halbes Briefchen Safran oder einige Safranfaden
in 1 EL Weisswein aufgeltst

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer, einige Tropfen Zitronensaft

200ml Fischfond

100ml Weisswein

1 Stuckchen dunn abgeschélte Zitronenschale

10 Safranfaden und einige Basilikumblatter als Garnitur

Klopfen Sie die Seezungenfilets zwischen zwei Klarsichtfolien ein wenig flach.
Schneiden Sieden Lachs in 4 Tranchen . Die Filets auf der Hautseite und den Lachs
leicht mit Salz und

Pfeffer wiirzen . Belegen Sie die Seezungenfilets mit den Basilikumblattern . Legen
Sie den Lachs darauf und rollen Sie die Filets auf. Mit einem Zahnstocher befestigen
und die Roéllchen kuhl stellen.

Fur die Sauce schneiden Sie die Schalotte in kleine Wirfel. Warmen Sie die Butter in
einem kleinen Topf und diinsten Sie die Schalotte darin glasig. Léschen Sie mit dem
Noilly Prat ab, erh6hen Sie die Hitze und kochen Sie die Flissigkeit fast vollstandig
ein. Dann giessen Sie den Weisswein dazu und reduzieren die Flussigkeit auf die
Halfte. Giessen Sie die Sauce durch ein feines Sieb in eine saubere Sauteuse und
driicken Sie dabei die Schalotte mit dem Rucken eines Loéffels aus. Bis hierher lasst
sich die Sauce vorbereiten.

Heizen Sie den Backofen auf 60 Grad vor und warmen Sie zwei Teller und eine
Platte fur die Fischrdllchen mit.

Zum Pochieren wahlen Sie eine Kasserolle, in der die Fischrolichen gerade
nebeneinander Platz haben. Bringen Sie den Fischfond und der Weisswein mit der
Zitronenschale zum Kochen. Reduzieren Sie die Hitze ,stellen Sie die Fischrélichen
in den Fond und lassen Sie

4 — 6 Minuten zugedeckt unter dem Siedepunkt gar ziehen. Heben Sie die Réllchen
heraus und halten Sie im Ofen warm. Reduzieren Sie die Pochierflissigkeit auf
100ml und sieben Sie durch ein feines Sieb in die vorbereitete Sauce . Geben sie
den Rahm und den Safran bei und kécheln Sie die Sauce so lange ,bis sie die
richtige Konsistenz hat .

Schmecken Sie die Safransause ab .

Giessen Sie die Sauce auf die vorgewarmten Teller, setzen Sie die
Seezungenrdlichen darauf und garnieren Sie alles mit den Safranfaden und
Basilikumblattern .
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