Gedämpfter Lachs im Chinakohlmantel

Zutaten
10 Portionen
50 Portionen
100 Portionen

Szetschuanpfeffer
2 EL
10 EL
20 EL

Meersalz, jodiert
1 TL
5 TL
10 TL

Chinakohlblätter
20 St.
100 St.
200 St.

Lachsfilet
1 kg
5 kg
10 kg

Paprikaschote rot, feingewürfelt
350 g
1,75 kg
3,5 kg



Gemüsewasser
500 ml
2,5 l
5 l

Zitronensaft
50 ml
250 ml
500 ml

Ingwerwurzel, feingewürfelt
35 g
175 g
350 g

Schalotten, feingewürfelt
70 g
350 g
700 g

Butter, kalt
50 g
250 g
500 g

Pfeffer weiß, gemahlen
½ TL
2 ½ TL
5 TL

Korianderblätter, grob gehackt
20 g
100 g
200 g

Schnittlauch
1 Bd.
5 Bd.
10 Bd.

Zubereitung:

Szetschuanpfeffer in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze unter Rühren 2-3 Minuten anrösten, dann mit Meersalz im Mörser zerstoßen. Von den abgelösten Chinakohlblättern die dicken Mittelrippen herausschneiden. Blätter in kochendem Wasser oder im Kombidämpfer ca. 1 Minute blanchieren abtropfen lassen und ausbreiten. Jeweils 2 Kohlblätter aufeinanderlegen. Je 1 Stück Lachs darauf legen und mit gesalzenem Szetschuanpfeffer bestreuen. Den Lachs in die Kohlblätter einwickeln. Die Lachspäckchen mit der Nahtstelle nach unten in Gastronormbhälter mit Dampfeinsatz setzen und ca. 8-10 Minuten dämpfen. Behälter zum Auffangen des Suds daruntersetzen.

Inzwischen die Paprikawürfel in etwa ¼ der angegebenen Gemüsebrühe 3-4 Minuten garen. In einem Topf Zitronensaft, Ingwer und Schalotten unter Rühren darin dünsten, bis die Flüssigkeit verdampft ist. Lachssud aus den Gastronormbehälter zugießen. (Lachspäckchen im Kombidämpfer bei 100 Grad warm halten.) Restliche Gemüsebrühe zugießen. Flüssigkeit auf die Hälfte einkochen. Kalte Butter in Flöckchen mit dem Schneebesen einrühren. Die Paprikawürfel unterheben und mit Pfeffer und evtl. noch etwas Salz würzen. Die Lachspäckchen mit Sauce auf vorgewärmten Tellern servieren. Wildreismischung dazu reichen und mit Koriander und Schnittlauch in Röllchen bestreuen.

Variante für die LVK: Anstelle von Paprikaschote und Schalotten, die gleiche Menge an Möhrenwürfel und Stangensellerie verwenden. Mit den Möhren wie mit den Schalotten verfahren und den Stangensellerie wie die Paprikaschote behandeln.

