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Lachschnitte
mit Barlauch

und Spinat

Lachsschnitte mit Barlauch Spinat

So wie die Spargelzeit ein festes Ende hat, so
geht auch die Saison fir Barlauch zu Ende,
sobald er anfangt zu blihen. Bevor es aber so
weit ist, noch ein Rezept, das den sanften
Knoblauchgeschmack des Barlauchs mit Spinat

kombiniert.

Gebratene Lachsschnitte mit Baéarlauch-

Spinatsauce und kleinem Krautersalat

Zutaten fur 4 Personen:
4 Lachsscheiben a 70 g
20 g Kartoffelwlrfelchen
% Schalotte, gewdrfelt
3 cl Fischfond

5 cl Weil3wein

8 cl Rahm

2 cl Zitronen-Olivenol

Y% TL Béarlauch-Bruschetta
60 g Spinatblatter

1 Zweig Thymian

20 g Butter

Salz, Pfeffer

Kréautersalat:

50 g frische Krauter von Dill, Kerbel,
Blattpetersilie, Basilikum, Frisee, Rucolaspitzen
Salatsauce:

1 TL Zitronen-Olivendl

1 TL Walnussol

% TL Barlauch Balsam Essig

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffel- und Schalottenwirfel in Butter
anschwitzen, dann mit WeiRwein und Fischfond
auf die Halfte einkochen. Sahne hinzufligen und
noch etwa 5 Minuten koécheln lassen. Inzwischen
den Barlauch und den Spinat in heil3er Butter
anschwenken. In die Sahnesauce geben, im
Mixer purieren und durch ein feines Sieb
passieren. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und
Zitronen-Olivendl abschmecken. Die Lachs-
scheiben salzen und pfeffern und kurz in
Olivendl saftig braten. Auf hei3en Tellern mittig
anrichten. Den angemachten Krautersalat auf
dem Fisch platzieren und mit der
aufgeschdumten Sauce servieren. Als Beilage

reichen Sie kleine, hellgebratene Kartoffelwdrfel.



