Sesam-Lachs-Stadabchen mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets a 125 g 300 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke

3 Zitronen 1 EL Creme-fraiche 180 ml Sahne

100 ml Sojasofle 3 EL Olivenol 1 TL Apfelessig

2 Eier 2 EL Meerrettich 2 EL Wasabi

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Dill 0,5 Bund Estragon
100 g geschélter Sesam schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln putzen und 20 Minuten lang ungeschélt in Salzwasser kochen. Die Zitronen halbie-
ren, auspressen und den Saft von zwei Zitronen mit der Sojasofle verrithren. Den Lachs waschen,
trocken tupfen und 20 Minuten darin marinieren. Die Petersilie zupfen, klein hacken und zu der
Halfte der Sahne geben. Das Ganze mit dem Meerrettich verrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die restliche Sahne mit der Wasabi vermischen. Die Kartoffeln pellen, lings vierteln
und mit einem Teelsffel Ol in einer Pfanne goldbraun braten. Danach die Kartoffeln mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Eier aufschlagen und trennen. Das Eiweifl verquirlen und den Sesam
in einer Pfanne anrosten. Den Lachs zuerst im Eiweifl, dann im Sesam wenden. Anschliefend
den Lachs mit einem Teeldffel Ol von jeder Seite zwei Minuten lang anbraten. Die Gurke schi-
len, léngs vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Creme-fraiche, den Essig, das
restliche Olivendl und den restlichen Zitronensaft in einer Schiissel vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Dill und den Estragon zupfen, feinhacken und iiber den Gurkensalat geben.
Die Sesam-Lachsstéibchen mit den Kartoffeln, der Meerrettich- und der Wasabisofle und dem
Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.
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