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Lachsfrikadellen mit Zitronengras, Ingwer und

Chilikonfituire

Zutaten fur 4 Frikadellen

» 1 Stangel Zitronengras » 500 g Lachsfilet ohne Haut, entgratet
» 1 Stuck frischer Ingwer 6 cm » 4 TL Chili-Konfiture
» 1/2 Bund Koriandergrin 15 g » Semmelbrésel zum Andicken der Frikadellen

Zubereitung

1. Zutaten vorbereiten
Das Zitronengras auf der Arbeitsflache leicht klopfen, um die Aromen zu l6sen. Die harte duf3ere Schicht
entfernen.
Den Ingwer schalen.
Zusammen mit dem Zitronengras und dem Grol3teil des Korianders - samt Stielen - fein hacken.

Einige schéne Korianderblatter zur Garnitur beiseitelegen und in eine Schissel mit kaltem Wasser legen.

2. Lachs vorbereiten
Das Lachsfilet auf ein Schneidebrett legen, die Ingwer-Krauter-Mischung darauf verteilen und den Fisch in
etwa 1 cm grofRe Wurfel schneiden. Die Halfte der Stiicke an den Rand schieben, den Rest in einem Mixer
hacken, bis eine fast pastenartige Konsistenz entsteht. Etwas Semmelbrosel untermischen bis die Masse
formbar wird. Dann alle Sticke miteinander vermengen und die Masse mit Meersalz und frisch

gemahlenem schwarzem Pfeffer wirzen.

3. Frikadellen formen und braten
Aus der Masse 4 Frikadellen formen, etwa 2 cm dick. In einer grofBen beschichteten Pfanne 1 EL Olivendl
bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen. Die Frikadellen darin von beiden Seiten je ca. 2 Minuten goldbraun

braten.



4. Mit Chili-Konfitiire verfeinern
Die Chili-Konfitire gleichmaRig Uber die Frikadellen geben. Einen Schuss Wasser in die Pfanne giel3en,
vom Herd nehmen und die Pfanne vorsichtig schwenken, sodass sich die Sauce gleichmaRig verteilt und

die Frikadellen Uberzieht.

5. Anrichten
Die Frikadellen auf einer Servierplatte anrichten. Mit den abgetropften Korianderblattern garnieren und

mit ein paar Tropfen hochwertigem Olivendl verfeinern.

chili-con-karte.de/rezept/lachsfrikadellen/


https://chili-con-karte.de/rezept/lachsfrikadellen/

