GUGU
MUCK

Lachsroulade mit Zucchini, Wiener
Schnecken und gebratenem
Schwarzbrot

Zutaten:

4 Lachstranchen ohne Haut (a 140 g)
5 Zucchini

2 EL Petersilie, gehackt

2 TL Thymian, gehackt

1 TL Estragon, gehackt

Olivendl, Butter

Salz, Pfeffer

Gebratenes Brot:
1 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
500 g Schwarzbrotwecken mit Kirbiskernen (vom Vortag)

Sauce:

80 g Butter

12 Wiener Schnecken (gekocht)
Knoblauch

60 ml gruner Veltliner

80 ml Geflugeljus

Zubereitung:

4 Zucchini der Lange nach in 2 mm dicke Scheiben schneiden (16 Tranchen),
wirzen und in Olivenél kurz anbraten. Aus der Ubrigen Zucchini Perlen ausstechen.
Lachsstucke einschneiden, wie einen Schmetterling auflegen und leicht plattieren.
Auf eine Klarsichtfolie legen, wiirzen, mit Zucchini belegen und mit gehackten
Krautern bestreuen. Zu einer Roulade einrollen und die Folie an den Enden
verknoten. Den Lachs 3 Minuten bei 100°C dampfen, aus der Folie auspacken, in
aufgeschaumte Butter leicht anbraten und im Ofen bei 180°C glasig garen.
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Fur das gebratene Brot Petersilie zupfen, Knoblauch schélen und mit einem Kutter zu
einer Paste verarbeiten. Das Schwarzbrot mit einer Brotmaschine in 4 mm dicke
Scheiben (10 Stiick) schneiden. Eine Scheibe mit der Paste bestreichen, mit einer
weiteren Scheibe belegen und diesen Vorgang so lange wiederholen, bis finf
Scheiben Ubereinanderliegen. Die zwei Brottirmchen mit Folie abdecken und in den
Kihlschrank stellen. Sobald das Brot gut durchgekuhlt ist, Tirmchen in zwei gleich
grol3e Stiicke schneiden und diese auf allen Flachen anbraten.

Fur die Sauce 50 g Butter aufschaumen lassen, die Schnecken darin glacieren,
etwas Knoblauch zugeben und leicht wirzen. Mit Weil3wein abléschen, etwas
reduzieren lassen, mit Jus aufgieRen und auf die gewilinschte Konsistenz bringen.
Zucchiniperlen kurz blanchieren und in 30 g Butter glacieren.

Lachsroulade auf dem Teller platzieren, daneben in einer Linie drei Schnecken
setzen und mit Sauce betraufeln. Brottirmchen auf den Teller setzen und mit
Zucchiniperlen garnieren.
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