Gebratener Lachs mit Griinkohl und Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
2 Lachsfilets, a 150 g 5 festk. Kartoffeln 600 g Griinkohl

2 Zwiebeln 1 Zitrone 3 EL saure Sahne
125 ml Gemiisefond Olivenol Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Den Griinkohl abzupfen, von den Rip-
pen entfernen und griindlich sdubern. Etwas Salzwasser in einem Topf erhitzen und die Blétter
kurz blanchieren. Anschlieflend kalt abschrecken und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf etwas Olivenol erhitzen und die Zwiebeln darin an-
braten. Zucker iiber die Zwiebeln streuen und karamellisieren lassen. Den Griinkohl zugeben
und andiinsten. Den Gemiisefond zugeben und das Ganze kocheln lassen. Den Lachs waschen,
trocken tupfen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zitrone auspressen und den Saft iiber den
Lachs geben. Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Olivenol
anbraten. Den Griinkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abgiefien und auf
Tellern anrichten. Den Lachs zusammen mit dem Griinkohl auf die Teller geben und jeweils mit
einem Essloffel saurer Sahne garnieren und servieren.
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