SiBkartoffel-Lasagne mit Lachs und Steinpilzen

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets, a ca. 120 g 2 Siilkartoffeln, grofl 2 Steinpilze, mittelgrof3
1 Bund Schnittlauch 3 EL Olivenol 150 ml Schlagsahne

40 ml Wermut Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Lachs waschen und trocken tupfen und jedes Filet in
drei gleichgrofle Scheiben schneiden. Jede Scheibe mit Olivendl bestreichen und auf ein gedltes
Backblech legen. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sténgel der Steinpilze abschneiden
und die Pilzkopfe waagerecht in drei gleich groie Scheiben schneiden. Die Pilzscheiben ebenfalls
mit Olivendl bestreichen und auf ein gedltes Backblech legen. Die Siilkartoffeln schélen und der
Lénge nach in 18 etwa zwei Millimeter dicke Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Siilkartoffelschei-
ben zwei Minuten auf beiden Seiten leicht braunen. Mit Wermut abloschen. Die Schlagsahne
hinzugeben und alles etwas reduzieren lassen. Zum Schluss den Schnittlauch in Réllchen schnei-
den und hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmstellen. Die Lachsscheiben im
Backofen circa zwei bis drei Minuten garen. Die Pilze fiir circa acht Minuten in den Backofen
schieben. Auf jeden Teller eine Scheibe Lachs legen, darauf jeweils eine Scheibe Siiflkartoffel und
schliefflich eine Pilzscheibe. Diesen Vorgang noch zwei Mal wiederholen. Die Lasagnetiirme auf
einem Teller anrichten und mit der Sahne-Sofle garnieren.
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