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BRIAN EN TOUR — NO l?;‘IR/EGEN
Panideher Taco
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Mit seinem Hauptgericht serviert Brian Nordic Cuisine at its best. Der danische Lachs-Taco
ala Brian ist eine gebratene Lachshalfte mit Gurken, Radieschen und Balsamico mit einem
Crumble aus frittierten Mie-Nudeln.

Zutaten — 4 Personen Zubereitung
1 groBes Stiick Lachs (ca. 1 kg) 1 Umeinen Lauterzucker herzustellen, 500 ml Wasser mit 500 g Zucker auf-
kochen.

250 g Butter

2 Die Senfkérner in den Lauterzucker geben, aufkochen und das tberschiis-
sige Wasser abschopfen. Den Vorgang dreimal wiederholen, damit die
Senfkorner ihre Bitterstoffe abgeben. Danach die Senfkérner in eine groBBe
Schiissel geben.

350 g (wilder) Brokkoli
300 g Reisnudeln

150 g Mandeln (gesalzen) ) ) ) ) B ] . ) ]
3 AnschlieBend die Gurke in kleine Wiirfel schneiden, 4 Essloffel WeiBweines-

Getrocknete Preiselbeeren sig dazugeben und alles in der Schiissel mit den Senfkérnern verriihren.

1 Gurke 4 Furden Crumble die Reisnudeln in Rapsdl frittieren, damit sie knusprig
werden. Dann die Mandeln zerkleinern und gemeinsam mit den getrockne-
ca.1Tasse Senfkdrner ten Beeren und den frittierten Reisnudeln in eine Schiissel geben und alles

miteinander vermischen.
4 EL WeiBweinessig

5 Nun das noch heiBe Rapsél nutzen, um den Brokkoli und die in Scheiben
500 g Zucker geschnittene Knoblauchzehe darin zu frittieren

2 | Rapsol (je nach TopfgroBe
psol (i pro ) 6 Die Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und den Lachs auf der Hautseite

fiir ca. 15 Minuten anbraten.

1 Bund Dill

7  Zum Anrichten die Gurken-Senf-Mischung auf den Teller geben, den ge-
bratenen Lachs darauflegen und diesen mit dem Crumble bedecken. Auf
den Crumble, der Taco-Basis a la Brian, folgen der frittierte Brokkoli und
die frittierten Knoblauchscheiben, bevor das Gericht mit einem Hauch Dill
dekoriert wird.

G appeift!

(Guten Appetit!)
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