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Lachsfilet im Blätterteigmantel 
Vorbereitung

1. Zanderfilet klein schneiden, kühlen.
2. Basilikumblätter von den Stielen zupfen, grob schneiden.
3. Pinienkerne rösten.
4. Backblech leicht mit Öl bestreichen. 
5. Blätterteig, Arbeitsfläche und Rollholz mit Mehl bestauben,   

Teig ca. 3 mm stark rechteckig ausrollen.

2. Farce in einen Spritzsack mit 
glatter Tülle füllen. Lachsfilet an 
allen Seiten kräftig salzen. 

1. Zander und Basilikum im Klein-
schneider mit kaltem Obers zu einer 
streichfähigen, glatten Farce mixen. 
Pinienkerne unterrühren. 

3. Farce am unteren Ende des 
Blätterteigs in Größe des Lachsfilets 
in nebeneinander liegenden Streifen 
aufspritzen.

4. Farce gleichmäßig mit einer Pa-
lette auf dem Teig verstreichen.

5. Lachsfilet daraufsetzen, restliche 
Farce aufspritzen, verstreichen.

6. Kleineren Teigteil an die Farce 
andrücken, mit Dotter bestreichen.

8. Enden verschließen. Teig mit 
Dotter bestreichen, im vorgeheizten 
Rohr backen.

7. Lachsfilet mit dem großen Teil des Teiges umhüllen (darüberschlagen), 
Teigpaket mit den Handflächen glätten.

Backen: 2. Schiene von unten, 10–12 Minuten bei 220 °C Umluft, 
dann Temperaturregler auf 0 stellen und Backrohrtüre halb öffnen, 
ca. 8 Minuten nachbacken
Backdauer: insgesamt ca. 18–20 Minuten

tipps 

 •	 Am besten verwenden Sie Lachs-Mittelstück ohne Bauchlappen.
 •	 Für festliche Anlässe verdoppeln Sie die Menge der Zutaten und 

gestalten den in Blätterteig eingeschlagenen Lachs fischförmig und 
versehen ihn mit Schuppen und Flossen. 

so wird’s gemacht
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Zutaten

250 g Zanderfilet, ohne Haut 
8–10 Basilikumblätter
80 g Pinienkerne
Öl zum Bestreichen
0,2 l Schlagobers
400 g Lachsfilet, ohne Haut 
Salz
250 g Blätterteig, tiefgekühlt
Mehl, glatt, zum Bestauben
1 Dotter zum Bestreichen

Kennen Sie das 
Plachutta-Prinzip? Es 
ist einfach erklärt: all-
tagstaugliche Küche 
leicht verständlich 
und nachvollziehbar 
zu vermitteln.
Dass Band 1 auf so 
überwältigende Zu-
stimmung stieß, be-
trachtete Ewald 
Plachutta, einer der 
renommiertesten Kö-
che und Kochbuchau-
toren Österreichs, als 
Auftrag, seine »Bibel 
der guten Küche« 
fortzusetzen. 
Während der erste 
Band vor allem Ge-
kochtes und Gebra-
tenes erklärt, liegt der 
Schwerpunkt im neu-
en Band auf Gebacke-
nem. Dazu gehören pikante Aufläufe und 
würzige Quiches ebenso wie das reiche An-
gebot köstlicher Torten und raffinierter Bä-
ckereien. Mit mehr als 550 neuen Rezepten 
ist dieses Buch die unverzichtbare Ergänzung 
zur Kochschule 1.

Der didaktische Auf-
bau ist dabei so klug 
wie einfach: Zu jedem 
Thema wird zuerst das 
Wichtigste auf einen 
Blick präsentiert. 
Grundrezepte veran-
schaulichen, worauf es 
ankommt. Die Details 
der einzelnen Arbeits-
schritte werden in in-
formativ bebilderten 
Schritt-für-Schritt-An-
leitungen erläutert. So 
lernen Sie kochen wie 
ein Profi!

Ewald
Plachutta 

geb. in Wien, zählt zu 
den renommiertesten 
Köchen Österreichs. 
Der Drei-Hauben-
Koch und Begründer 

der berühmten »Rindfleischdynastie« Pla-
chutta war 1991 Koch des Jahres, ist Träger 
der Trophée gourmet und erhielt 1993 einen 
Michelin-Stern verliehen. Plachutta ist der 
erfolgreichste Kochbuchautor Österreichs, 
seine Gute Küche ist ebenso ein Bestseller  

wie sein jüngstes 
Kochbuch Meine 
Wiener Küche.

Der neue Plachutta:  
alltagstauglich, leicht verständlich, nachvollziehbar:

Fortsetzung des Standardwerks 
Den über 200.000 verkauften Exemplaren des Teils I, folgt nun Teil II. 
Über 500 neue Rezepte laden sowohl Küchenneulinge als auch er- 
fahrene Hobbyköche zum Schritt-für-Schritt-Nachkochen ein

Ewald Plachutta

Kochschule

Noch mehr einfach gute Rezepte 

448 Seiten, 19 x 24 cm, 725 Farbabb.

Brandstätter Verlag € 34,95

ISBN 978-3-85033-226-2

So wie dieses 

wunderbare 

Lachsfilet im 

Blätterteigmantel sind 

sämtliche Rezepte in Plachuttas 

Kochschule aufbereitet.

Alles 
rund ums

Rindfleisch

Die besten 
Rezepte 

aus aller 
Welt

Gerd Wolfgang Sievers
Rind & Co

Alles rund ums Rindfleisch

ISBN 978-3-85033-229-3
296 Seiten im 

Kuhfell-Einband

€ 34,95
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