In Orangendl konfierter ,Kenmare Select” Lachs
an Kirschen & Erbsen

Kirschcerisp | Arrope- Kirschen | Erbsenragout / Erbsenpiiree / Erbsenkresse / Queller

Arrope- Kirschen:

200 g halbierte Kirschen

2 EL Honig

1 EL Puderzucker

200 ml Arrope

100 ml roter Portwein

11 Rotwein (bester Giite)

2 Blatt Lorbeer

1 Stk. Nelke

10 Stk. PfefferkOrner } Gewtirzsackchen
Kirschkernbruch:

100 g grob zerkleinerte Kirschen fiir den Ansatz

Schale von 1 Zitrone

Honig und Puderzucker in einem Topf erwdrmen.

Kirschkernbruch und die zerkleinerten Kirschen in der Zucker- Honig-
Mischung leicht rosten.

Mit Rotwein abloschen und um die Halfte reduzieren.

Mit Portwein auffiillen und ebenfalls um die Halfte reduzieren lassen.

Nach diesem Vorgang den Arrope und das Gewdiirzsackchen zufiigen
und ca. ¥2 Stunde bei niedriger Temperatur, kocheln lassen.
Zitronenschale zufiigen und weitere 10 Minuten ziehen lassen.

Den Sud durch ein feines Sieb passieren.
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Die Kirschen in ein Weckglas geben und mit dem zuvor aufgekochtem
Sud heifs tibergiefien.
Das Glas verschliefSen und fiir ca. 1 Woche kiihl lagern.

Kenmare Select” Lachs ,, Organic”

,Kenmare Select” Lachs a 25 g Wiirfel mit Orangenol vakummiert

Die Lachswiirfel, in Orangendl vakummiert, einen Tag marinieren.
Die Lachswiirfel fiir ca. 2 Minuten bei 40° C ,,sous-vide” temperieren.
Aus der Folie nehmen und gleich servieren.

Kirschcrisp:
100 g zerkleinerte Kirschen (0,5 x 0,5 cm)
20¢g Puderzucker

Die zerkleinerten Kirschen mit Puderzucker bestreuen und, auf einer
Matte fiir ca. 3-5 Tage, im , Excalibur”- Trockner dehydrieren, damit
knusprige Crisps entstehen.

Die Crisps in einem luftdichten Gefafs lagern.

Erbsenpiiree:

1 EL Butter

300 g frische Erbsen

100 g Bechamel

1 Stk. Schalotte ( in feine Streifen)
1 Blatt Lorbeer

5 Blatt Minze

Grobes Sylter Meersalz & Pfeffer aus der Miihle
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Muskat
Minzol

Die geschalten Erbsen in gesalzenem Wasser weich blanchieren und
abschrecken.

Die Schalottenstreifen in Butter sautieren.

Minzblatter und Lorbeerblatt zufiigen. Mit Bechamel auffiillen.
Erbsen zufligen und mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Unter standigem riihren ca. 2 Minuten kocheln lassen. Lorbeerblatt
entfernen.

Die Erbsenmasse ca. 10 Minuten kiihl stellen. Im Thermomix fein
ptirieren und durch ein Sieb streichen.

Mit Salz abschmecken und mit ein paar Tropfen Minzol verfeinern.

Erbsenragout:

100 g frische Erbsen
1TL Butter

5 ¢g Erbsenpiiree
50 ml Briihe

Grobes Sylter Meersalz & Pfeffer aus der Miihle

Die geschilten Erbsen, eine Minute in gesalzenem Wasser, blanchieren
und in Eiswasser kurz abschrecken.

Butter in einem Topf erwadrmen. Erbsen zufiigen und mit feinem Sylter
Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Mit Briihe auffiillen und zum Kd&cheln bringen.

Das Erbsenklein mit dem Erbsenpiiree andicken.
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Anrichten:

Alle Zutaten, bis auf Kresse und Queller, temperieren. Kirschen auf dem
Teller auflegen. Erbsenpiiree an die Kirschen platzieren und das
Erbsenklein platzieren. Queller und Kresse in die Piiree- Tupfen stecken
und Kirschcrisp auf die Kirschen legen.

Den gerade ,sous- vide” gegarten Lachs auflegen und servieren.



