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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Muschel-Velouté mit Lachsfilet
Zutaten flr 4 Portionen

1 Zwiebel, 4 Knoblauchzehen, 4-5 EL Olivendl, 1 kg Miesmuscheln, 150 ml
WeiRwein, 200 ml Fischfond, 1-2 Schalotten, 25 g Butter, 1 EL Currypulver, 2-3 TL
Mehl, 150 g Schlagsahne, Salz, Pfeffer, 6 diinne Lauchzwiebeln, 1 kleine
Fenchelknolle, 4 Lachsfilets a 120 g mit Haut, je 3 Zweige Thymian und Rosmarin,
2 TL Zucker

Zubereitung

Zwiebel und 2 Knoblauchzehen abziehen, fein wiirfeln und in 2 EL Ol andiinsten.
Geséuberte Muscheln 2 Minuten mitdinsten. Wein und Fond angieRen und Muscheln
zugedeckt 5 Minuten garen. In ein Sieb abgieRen, dabei den Sud auffangen.
Geschlossene Muscheln wegwerfen. Muscheln aus den Schalen I6sen und einige
Schalen beiseitelegen.

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter andlnsten. Curry und Mehl
unterriihren, 1 Minute bei mittlerer Hitze weiterriihren. Muschelsud und Sahne
angiel3en. Sauce bei kleiner Hitze unter Ruhren kécheln, bis sie sémig wird. Salzen
und pfeffern.

Lauchzwiebeln putzen, 1angs halbieren. Fenchel in Streifen schneiden. Fischfilets auf
der Hautseite im tbrigen OI) mit Thymian, Rosmarin und tibrigem angedriickten
Knoblauch ca. 5 Minuten weiterbraten. Wenden, kurz anbraten. Salzen, pfeffern, aus
der Pfanne nehmen und warm halten. Gemise in die Pfanne geben, mit Salz und
Zucker bestreuen, Gemdse leicht karamellisieren. Muscheln in der Sauce erwérmen,
mit Gemdse, Fisch und beiseite gelegten Muschelschalen anrichten und servieren.



