
Lachsfilet in Tomaten-Kapern-
Oliven-Sauce auf Papardelle

Lachs mit Papardelle und Sauce

Frisches Lachsfilet bietet sich natürlich sehr einfach roh an,
asiatisch serviert als Sashimi mit heller Soja-Sauce. Diesmal
fiel mir jedoch die Zubereitung als gebratenes Filet mit einer
hellen  Sauce  auf  Papardelle  ein.  Für  die  Sauce  habe  ich
trockenen  Weißwein,  Sahne,  Cherrydatteltomaten,  Kapern  und
grüne Oliven verwendet.

Zutaten für 1 Person:

300 g frisches norwegisches Lachsfilet

2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
50 ml Gemüsefond
50 ml Sahne
10 Zweige frischer Zitronenthymian
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3 Cherrydatteltomaten
2 ½ TL Kapern (aus dem Glas)
2 ½ TL grüne Oliven (aus dem Glas)
½ EL Mehl
1 Eigelb
½ Zitrone (Saft)
frisch gemahlener Koriander
Salz
Pfeffer
Butter

125 g Papardelle

Zubereitungszeit: 30–40 Min.

Schalotten  und  Knoblauch  schälen  und  klein  schneiden.
Zitronenthymian  kleinwiegen.  Tomaten  in  grobe  Stücke
schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotten
und  Knoblauch  hinzugeben  und  anbraten.  Mit  einem  Schuss
trockenem  Weißwein  ablöschen.  Gemüsefond,  Sahne,  Thymian,
Tomaten, Kapern und Oliven hinzugeben und ein wenig köcheln
lassen.  Mit  Mehl  überstäuben  und  mitgaren.  Dann  eventuell
nochmals Gemüsefond dazu geben, um das Mehl zu binden und die
Sauce nicht zu dickflüssig werden zu lassen. Den Zitronensaft
hinzugeben und mit Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles leicht köcheln lassen.

Das Lachsfilet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. In einer
Pfanne  Butter  erhitzen  und  das  Lachsfilet  erst  auf  der
Hautseite anbraten. Die Temperatur dann auf mittel bis niedrig
herunterstellen und das Filet weiterhin 10–15 Minuten leicht
braten  lassen.  Den  Garzustand  sieht  man  an  der  Seite  des
Lachsfilets, wie stark der Lachs schon gegart ist. Dann das
Filet wenden und auf der anderen Seite ebenfalls nochmals
10–15 Minuten leicht braten lassen. Das Lachsfilet kann wie
ein Steak gern ein wenig rare im Inneren sein, das mindert
keinesfalls den Geschmack beim Essen.



Währenddessen die Papardelle nach Anleitung zubereiten.

Vor dem Anrichten noch ein Eigelb in die Sauce rühren, diese
aber nicht mehr zum Kochen bringen.

Das  Lachsfilet  auf  einem  großen  Teller  anrichten,  die
Papardelle  hinzugeben  und  großzügig  von  der  Sauce  darüber
verteilen.


