Lachsragout mit Basilikum

dg: sq, sehr italienisch, gerne wieder

2 Personen 4 Personen

300¢ 600 g Frischlachs, gewirfelt

1 2 Tomaten, geschalt, entkernt, gewirfelt
1 1 EL Schalotten, gehackt

1 1 TL Knobli, gehackt

1 1 Mittlerer Bund Basilikum, in Streifen
5cl 1.5 dl Weisswein

2 2 Klotzli Fischfond, La cuisine

1dl 2 dl Rahm

1049 15 g Butter

Salz & Pfeffer Salz & Pfeffer

Butter in einer Sauteuse erhitzen und die Lachswiirfel salzen &
pfeffern, darin ganz kurz sautieren. Fisch entnehmen und
warmstellen.

Schalotten, Knobli und Basilikum in dieselbe Pfanne geben, gut
anziehen, leicht salzen.

Mit Weisswein und Fischfond abléschen, auf die Halfte reduzieren.
Tomatenwdrfel zugeben, aufkochen und anschmelzen, Rahm
zugiessen und leicht einkochen.

Lachswirfel wieder zugeben, abschmecken und servieren.

Beilage: Trockenreis, oder nach Lust auch Salzkartoffeln.



