Schwierigkeit: v

ca Minuten

Lachs-Tomaten-Ragout

Zutaten fiir 4 Personen

yosig

300 g Kirschtomaten waschen und halbieren. Von

400 g Lachsfilet eventuell die Haut entfernen, das Filet waschen und in ca. 1 cm groBe Wiirfel
schneiden.

1 Zwiebel schélen und wiirfeln.

2 Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

1 EL Butterschmalz

1 TL Honig

1 EL Tomatenmark
50 ml WeiBwein

250 ml Sahne

Salz und Pfeffer

Y% Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

in einer Pfanne erhitzen, den Lachs und

zugeben. Alles kurz anbraten. Lachs herausnehmen und beiseitestellen.
Zwiebel und Knoblauch im verbleibenden Butterschmalz anschwitzen.

zugeben, kurz anrésten und mit
abléschen. Etwas reduzieren lassen.

zufiigen, unterrithren und kurz aufkochen lassen.
Die Tomaten zugeben, mit

abschmecken, ca. 5 Minuten kécheln lassen. Den Herd ausschalten, die
Lachswiirfel zugeben und in der SoBe ca. 5 Minuten garziehen lassen.

hacken, zur SoBe geben, unterriihren und das Ragout noch einmal mit

abschmecken.

Das passt dazu: Bandnudeln mit Spinat

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!
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