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Confierter Lachs: So gelingt der Fisch butterzart (mit neuen
Kartoffeln & Spargel)
Zutaten
e 600 g neue Kartoffeln
e 1kgSpargel
Zutaten Confierter Lachs
e 200-300gLachs
e 1 ElZucker
e 4 Zweige Thymian
¢ 1 ElFenchelsamen
e 1 ElKoriandersamen
e 4 Knoblauchzehen
e A4ELKapern
e 4 Lorbeerblatter
e 70 g schwarze Oliven
e 500 ml Olivenoél
e abgeriebene Schale einer 1/2 Zitrone

e Salz & Pfeffer

Zubereitung
Am Tag vorher den Lachs in eine ofenfeste Form geben.

Salz, Zucker, Thymian, Fenchel- und Koriandersamen zusammen mit dem geschéalten
Knoblauch und der abgeriebenen Zitronenschale in einem Marser leicht zerstoBen. Den
Lachs damit von beiden Seiten bestreichen.
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Das Ol (iber den Lachs geben und mit der Hautseite nach oben legen. Kapern,
Lorbeerblatter und Oliven in das Ol um den Lachs verteilen. Den Lachs nun gut
durchziehen lassen.

Am nachsten Tag, den Spargel schalen und in einen Topf mit etwas Salz und Zitronensaft
garkochen. Die Kartoffeln gut waschen und ebenfalls in einem weiteren Topf
weichkochen.

Den Backofen auf 120°C Umluft vorheizen.

Den Lachs wieder in der Ofenfesten Form wenden, so dass die Haut unten liegt und
gegebenenfalls das Ol auffiillen, so das der Lachs vollsténdig bedeckt ist.

Die Form mit dem Lachs in den Ofen geben und ca. 10 Minuten backen lassen.
Herausholen, etwas Pfeffer frisch aus der Miuhle Uber den Lachs mahlen und zusammen
mit dem Spargel und den Kartoffeln auf einem Teller anrichten.
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