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Gegrillter Lachs von der Zedernplanke auf Zucchini Tagliatelle mit Aprikosen-
Vinaigrette (4 Personen)

Lutaten fiir die Vinaigrette

4 Aprikose(n) (evtl. TK), in Wiirfelchen geschnitten
1 Schalotte(n), fein gehackt

1EL Olivendl

1TL, gehduft  Currypulver, scharfes

1TL Honig

1TL Senf

etwas Chili, in ganz feine Streifchen geschnitten

2L Litronensaft

90 ml Orangensaft

etwas Salz und Pfeffer

Lubereitung der Vinaigrette

Die Schalotten in Olivendl glasig anschwitzen, Currypulver sowie Chilistreifchen beifiigen und kurz mit
diinsten. Die Aprikosenwiirfel dazugeben und alles aufkochen lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen, Senf,
Honig, Zitronen- und Orangensaft beifiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1044,0/Chefkoch/Senf-beliebtes-Genussmittel.html
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Lutaten fiir den Lachs
1 Lachsfilet mit Haut (ca. 120g pro Person)
1 Orange

Lubereitung des Lachses auf der Zedernplanke:

Die Zedernplanke fiir ca. 2 Std wassern. Darauf achten, dass die Planke wirklich komplett im Wasser (ggf.
beschweren) liegt. Das Lachsfilet parieren und portionsweise von der Fleischseite her bis auf die Haut
einschneiden. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Vinaigrette groBziigig auf der
Fleischseite des Lachses verteilen. In jeden Schnitt nun eine halbierte Orangenscheibe stecken (optional
Zitrone). Die Planke auf dem Grill von einer Seite her direkt iiber der Glut zum Qualmen bringen. Den Lachs
auf der Planke platzieren und bei 200° Grad (auf dem Grill indirekt) ca. 25 min garen.

Sobald an der Seite des Lachs ein minimaler perlenartiger EiweiBaustritt sichtbar wird, ist der Lachs
fertig und innen noch schin saftig und glasig. Nun kann der Lachs direkt serviert werden, da der Fisch ja
bereits vorportioniert ist, lassen sich die einzelnen Stiicke leicht von der Haut heben und servieren.

Lutaten fiir die Zucchini Tagliatelle

2 Zucchini (MittelgroB)

Lubereitung der Zucchini Tagliatelle

Zucchini waschen und abtrocknen. Danach die Zucchini mit dem Sparschéler/ Gemiiseschiler von auBen
bis hin zum Kerngehause, so weit es geht, in Tagliatelleform ,schalen” = Zucchini Tagliatelle

Zucchini Tagliatelle mit etwas Vinaigrette vermischen und in einem geschlossenen GefaB auf dem Grill
kurz garen.
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https://www.kochbar.de/cms/zucchini-wissenswertes-ueber-das-gesunde-kuerbisgewaechs-2599201.html

