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Rezepte mit Label Rouge Lachs
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Nils Henkel mit Label Rbuge Scotﬁsh Salmon / Foto: Sven
Hasselbach / Scottish Quality Salmon.

Roland Gorgosilich: Leicht geraucherter schottischer Label Rouge Lachs mit gelber Bete
und Kren Beurre Blanc

Zutaten (fUr vier Personen): 400g Label Rouge Scottish Salmon (Filet), 1 Liter kaltes
Wasser, 100g Tafelsalz, 20g Thymian, 4 Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblétter, 1 kleine
Schalotte, 2 weilde Champignons, 10cm Lauch (weif3er Teil), 100ml trockener Weil3wein,
200ml Noilly Prat, 50ml weifRer Portwein, 150ml frische Sahne, 350g Buitter, 3 Stiick gelbe
Bete, 1kg grobes Meersalz, 300ml Gemusefond, Garnitur: Persinette-Kresse, Vene-Kresse,
Borretsch-Kresse, Rapssamen, frischer Kren, Joker-Bete

Zubereitung:

Fur die Salzlake in einem Liter kaltem Wasser 100 Gramm Tafelsalz auflsen, dazu den
Thymian, die Wacholderbeeren und die Lorbeerblétter geben. Das Ganze kann auch einmal
aufgekocht werden, muss danach aber mindestens zwei Stunden im K tihlschrank
herunterkihlen.

Das Lachsfilet fur mindestens eine Viertelstunde in die Lake legen, danach herausnehmen
und trocken tupfen. Dann den Lachs auf einen Gitterrost legen, 300 Gramm Ré&ucherspéne
(Buchenholz) auf einem tiefen Blech mit eéinem Bunsenbrenner zum Rauchen bringen. Den
Lachs tiber dem Rauch platzieren und fir 20 Minuten leicht rauchern lassen ? dabel sollte
zwischen dem Rost und den Spanen ein Abstand von zehn Zentimetern sein, damit der Fisch
nicht zu sehr vom Rauch gekocht wird.

Das grobe Meersalz auf einem Backblech verteilen und die gelbe Bete darauf platzieren. Das



Ganze so lange im Backofen garen, bis die Bete weich ist. Danach entnehmen, leicht
herunterkiihlen lassen und mit einem Parisienne-Ausstecher kleine Kugeln ausstechen. Den
Rest der gegarten Bete schdlen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Bete-Reste mit 100 Milliliter Noilly Prat und 50 Gramm Butter langsam herunterkochen.
Sobald der Noilly Prat fast verkocht ist, 50 Gramm Sahne hinzufiigen. Die weiche Masse mit
einem Mixer zu feinem Plree verarbeiten. Alles mit Salz, Pfeffer und eventuell Zitronensaft
abschmecken und in einen kleinen Spritzbeutel abfillen. Bis zum Anrichten warmhalten.
Die Schalotte fein wirfeln, die Champignons bléttrig und den Lauch in feine Streifen
schneiden und alles zusammen in Butter glasig schwitzen. Mit 100 Milliliter Noilly Prat, 100
Milliliter Weil3wein und 50 Milliliter Portwein abldschen und das Ganze auf die Hélfte
langsam einkochen., Dazu 100 Milliliter Sahne geben und nochmals um die Halfte
einkochen. Danach das Ganze durch ein Sieb abpassieren. Alles noch einmal aufkochen,
abschmecken und dann 300 Gramm kalte Butter untermixen, bis sich eine Emulsion ergibt.
Alle Komponenten warm und nach Belieben anrichten.

Nathalie Dienstbach: Schottischer Label Rouge Lachs mit asiatischem Kartoffelsalat, Apfel
und Ingwer

Zutaten (fur vier Personen): 360g Label Rouge Scottish Salmon (Mittelstiick, ohne Hauit),
300g Kartoffeln (Annabelle), 3 Apfel (Jonagold oder Boskoop), 200ml Sonnenblumendl,
150ml Sojasof3e, 100ml Milch, 100ml Zitronensaft, 100g Kokosmilch, 60ml Wasser, 759
brauner Zucker, 30g Ingwer, 129 Y uzu-Saft, 11g Miso-Paste, 4 kleine Chilis (2x rot, 1x
gelb, 1x grin), 4 Kaffir-Limettenblétter, 2-3 Limetten + Abrieb, 2 Sternanis, 1
Knoblauchzehe, 1 Stange Zimt, %2 Bund Koriander, Minze und Minzspitzen, Sesamél, Salz,
Butter, Schwarzer und weil3er Sesam, Gerdsteter Reisstaub, Reiszuckerreduktion
Zubereitung:

Zwel Limettenblatter, eine Limette, davon auch den Abrieb, 50 Gramm Sojasol3e, ein Schuss
Y uzu-Saft, ein Drittel roter Chili, 25 Gramm brauner Zucker und 10 Gramm Miso-Paste in
einem Topf vermischen und einmal aufkochen, danach bel niedriger Temperatur finf
Minuten reduzieren. Alles abkihlen lassen und passieren.

Den geputzten Lachsin einen Vakuumier-Beutel legen, den Sud hinzugeben und voll
vakuumieren. Dann fir 24 Stunden in den Kthlschrank legen.

50 Gramm braunen Zucker und 100 Gramm Reisessig einmal aufkochen und finf Minuten
bei niedriger Temperatur reduzieren lassen. Danach in zwei Schélchen umfillen.

Etwas Ingwer schaen und in hauchdlinne, breite Scheiben schneiden. Diese dann in einem
der Reisessig-Zucker-Gemische einlegen.

Einen roten, einen gelben und einen grtinen Chili in feine Scheiben schneiden und in das
zweite Reisessig-Zucker-Gemisch einlegen.

Kartoffeln schélen, in feine Scheiben schneiden und leicht bissfest in Salzwasser abkochen.
Abkuhlen lassen.

Fur die Asia-Vinaigrette einen halben roten Chili, 20 Gramm Ingwer, einen halben Bund
Koriander, eine Handvoll gezupfte Minze, 100 Milliliter Zitronensaft, einen Schuss Sesamdl,
10 Gramm Y uzu-Saft, 30 Gramm braunen Zucker und 100 Milliliter Sojasauce in einen
Blender oder Thermomix geben und eine Minute lang mixen.

Far die Mayo die Milch mit einer Prise Salz und einer Knoblauchzehe in einem hohen Gefal3



mixen und das Sonnenblumendl langsam darunter geben. 70 Gramm von der entstandenen
Mayo mit 60 Gramm Asia-Vinaigrette mit einem Schneebesen verrihren.

Kartoffeln in der Mayo-Vinaigrette marinieren und ggf. mit Salz oder Saure abschmecken.
Alles bis zum Servieren kaltstellen.

Die Apfel schélen, in fingerdicke Scheiben schneiden und mit einem runden Ausstecher
kleine Scheiben ausstechen (pro Teller drei Stiick). In eine erhitzte Pfanne die Zimtstange,
den Sternanis und die Apfelscheiben legen. Dazu einen Teel 6ffel braunen Zucker, eine
Butterflocke und eine Prise Salz geben und die Apfelscheiben darin goldbraun anbraten.
Aus dem restlichen Apfel wird Kompott gemacht. Dazu allesin Wrfel schneiden und in
einem Topf mit den Gewdiirzen aus der Pfanne anrésten. 10 Gramm Ingwer und 20 Gramm
Zucker (je nach Saure der Apfel) hinzugeben. Alles umriihren und mit Wasser ablGschen,
abdecken und auf niedriger Temperatur garen. Zimt und Sternanis entfernen und die Apfel
zu einem feinen Plree mixen. Allesin einen Spritzbeutel oder eine Spritzflasche fillen.

Fir den Kokos-Sud die Kokosmilch mit zwei Limettenblé&ttern, einem halben Teel 6ffel
Miso-Paste und einer Prise Salz aufkochen, verriihren und anschlief3end fir finf Minuten bei
niedriger Temperatur reduzieren. Alles abkuhlen lassen, passieren, in eine Spritzflasche oder
ein Glas abfullen und kaltstellen.

Pro Teller drei Limettenfilets und Limettenabrieb vorbereiten.

Schwarzen und weil3en Sesam in einer Pfanne goldbraun anrdsten.

Lachs und Kartoffelsalat eine halbe Stunde vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen
und temperieren. Den gebeizten Lachsin vier gleich grol3e Stiicke schneiden. Auf ein Blech
geben und mit einem Bunsenbrenner abflammen, bis der Lachs ein Grillaroma und etwas
dunkle Farbe bekommt, jedoch nicht durchbraten. Anschlief3end schrég anschneiden.
Kartoffelsalat auf einem Teller anrichten, den gertsteten Sesam dartiber geben, mit
Korianderbl&ttern bedecken und die Limettenfilets anlegen.

Den Lachs langs zum Kartoffelsalat drapieren, den gertsteten Reisstaub auf der anderen
Seite entlang des L achses streuen.

Drei Apfelscheiben an den Kartoffelsalat legen. Drel Ingwerscheiben mit Apfelkompott
fallen und leicht zusammenrollen. Diese an die Apfelscheiben legen.

Den Lachs mit den eingelegten Chilis und Minzspitzen dekorieren. Einen halben Teel 6ffel
Reiszuckerreduktion punktuell verteilen.

Drei Punkte vom Kokos-Sud setzen und zum Schluss etwas Chili-Ol auf dem Teller
platzieren.

Philipp Vogel: Cevice vom schottischen Label Rouge Lachs mit Taco, Salsa und Erbse
Zutaten (fUr vier Personen): Label Rouge Scottish Salmon (Filet), 2 Tomatillos, %2 griine
Chilischote, ¥2 Knoblauchzehe, 30g frische Koriander-Stiele, 50g Erbsen, frisch gepult, 100g
Erbsen, tiefgekihlt, 20g Schalotten, 10g Butter, 50ml Portwein, 4 Mais-Tacos, Gerduchertes
Maldon-Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Limonen-Oliventl zum Abschmecken

Zubereitung:

Fur die Cevice-Salsa die Tomatillos, die Chilischote, den Knoblauch und die feingehackten
Koriander-Stieleim Morser fein zerstof3en, die frischen Erbsen separat zerdrticken und zur
Salsa geben. Mit Salz, Pfeffer und Limonen-Olivendl abschmecken.

Fur die Erbsencreme die tiefgekihlten Erbsen und die Schal otten in Butter anschwitzen und



mit Portwein abldschen. Wenn der Portwein vollstandig verkocht ist, ales sehr fein mixen,
durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Lachsfilet in ca. 5x15 cm grof3e Segmente zerteilen. Diese kréftig salzen, einzeln in
Frischhaltefolie einrollen und fir eine halbe Stunde im K ihlschrank aufbewahren. Danach
auspacken und mit kaltem Wasser abwaschen. Die Lachsstiicke mit einem Bunsenbrenner
abflammen und dann in Schelben portionieren. Diese mit der Salsa marinieren.

Als Garnitur ein paar Zuckerschoten fein schneiden, mit ein paar frischen Erbsen vermischen
und mit Salz, Pfeffer, etwas Olivendl und Zitronensaft abschmecken. Den Lachs mit der
Garnitur auf einem Mais-Taco anrichten, der vorher noch in der Pfanne oder auf dem Grill
gerostet wurde.

Nils Henkel: In Miso-Marinade gebeizter schottischer Label Rouge Lachs mit Teriyaki-Jus,
grinem Spargel und Sufkartoffel plree

Zutaten (fUr vier Personen):

4809 Filet vom Label Rouge Scottish Salmon, 500g griiner Spargel, 40g Schnittlauch, 509
Glasnudeln, 250g Rapsol, 1 Schale Korianderkresse

Miso-Marinade: 60g Mirin, 60g Sojasolie, 20g Teriyakisole, 20g Reisessig, 100g
Soja-Misopaste, 75g Rohrzucker, 1 Msp Szechuanpfeffer, 1 Msp Tintenfischtinte
Terijaki-Jus: 40g Schalotten, 2 Zitronengras-Stengel, 20g Sesamdl, 359 Reisessig, 859
Mirin, 115g Teriyakisauce, 100g Sojasauce, 359 Ingwersaft, 659 sti3scharfe Chilisol3e, 5g
Korianderkérner, 5g Korianderzweige, Bel Bedarf: Speisestérke

Surkartoffel piree: 500g geschédlte Sukartoffeln, 50g geschélte Schal otten, 25g Butter, 400g
Gemusefond, 60g Erdnussbutter, 5g Harissapaste, 5g Tandooripulver, 1 Msp Xanthan, bei
Bedarf: Salz

Wasabi-Mayonnaise: 250g vegane Mayonnaise, 20g Wasabipaste, 20g Limettensaft, 4g Salz,
2g Zucker, 1 Msp Limettenabrieb

Sesamknusper: 1 EL Kimchi-Sesam, 1 EL schwarzer, gertsteter Sesam, 1 EL

Puffreiskiigel chen

Zubereitung:

Eventuell Gréten aus dem Filet entfernen und mit einem scharfen Messer die Haut
abtrennen. Den Spargel im unteren Drittel schdlen und in kochendem Salzwasser etwa eine
Minute blanchieren. Dann in Eiswasser abschrecken und auf einem Kichenkrepp abtropfen
lassen. Die Glasnudeln im Rapsol bel 180 Grad Celsius kurz frittieren, so dass die Nudeln
knusprig aufpoppen.

Fur die Miso-Marinade das Mirin, die Sojasol3e, die Teriyakisof3e und den Reisessig erhitzen
und in die Soja-Misopaste einrtihren. Anschlief3end den Rohrzucker, den gemahlenen
Szechuanpfeffer und die Tintenfischtinte unterrihren, bis sich alles aufl6st. Die Marinade
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Die Lachsstiicke mit der Marinade rundherum
einstreichen, in Frischhaltefolie einwickeln und 24 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.
Anschlief3end die Beize mit einem Kiichenspachtel abstreifen und den Lachsin vier
gleichméafdige Stiicke schneiden.

Fir das Teriyaki-Jus die Schalotten und das Zitronengras fein schneiden, in etwas Sesamal
anschwitzen und mit Reisessig, Mirin, Sojasol3e, dem Ingwersaft und der Chilisol3e
aufkochen. Dann die Korianderkdrner und zweige zuftigen und das Ganze 10 Minuten



ziehen lassen. Die Sof3e passieren und nach Bedarf mit angerihrter Stérke leicht binden.

Die Sufkartoffeln und die Schalotten wirfeln und in Butter andiinsten. Den Gemuisefond
zufiigen und 20 Minuten mit geschlossenem Deckel weich diinsten. Den Kochfond abgief3en
und auffangen. Die Stfkartoffel mit Erdnussbutter, Harissa, Tandooripulver und Xanthan in
einem Mixer glatt purieren. Falls nétig, noch etwas vom Kochfond zufligen und mit Salz
abschmecken.

Fur die Wasabi-Mayonnai se die vegane Mayonnaise, Wasabipaste, Limettensaft, Salz,
Zucker und Limettenabrieb mit einem Stabmixer cremig mixen und in eine Spritzflasche
fallen.

Den schwarzen Sesam rosten und mit dem Kimchi-Sesam und den Puffreiskiigelchen
vermengen. Den Lachs in einer heif3en, beschichteten Pfanne von zwel Seiten kurz und
scharf anbraten, dann im Ofen bel 180 Grad Celsius etwa vier Minuten, weitergaren, sodass
der Kern glasig bleibt. Alternativ kann der Lachs auch ohne Anbraten im Ofen gegart und
anschliefiend mit einer L6tlampe kréftig abgeflammt werden. Wahrenddessen den Spargel in
Butter anbraten und auf flache Teller legen. Je einen L6ffel StiRkartoffel plree anrichten, auf
den Misolachs etwas Wasabi-Mayonnai se auftragen, mit Schnittlauch und Sesamknusper
bestreuen und auf dem Spargel anrichten. Das Teriyaki-Jus angief3en und etwas
Korianderkresse und frittierte Glasnudeln im Suf3kartoffel piree platzieren.

Weaeitere Informationen zum Produkt:



