Lachs mit Lauch-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Lachskoteletts, a 200 g 350 g Kartoffeln 500 g Lauch
30 g Parmesan 100 g Creme-fraiche 300 ml Sahne
60 g Butter 100 ml trockener Weiflwein Muskatnuss
Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen, klein schneiden und in einem Topf mit einer ausreichenden
Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Den Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Fiinf
Gramm der Butter in einem Topf erhitzen und den Lauch darin andiinsten. Mit dem Weiflwein
abloschen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Die Créme-fraiche zugeben, einrithren und einige
Minuten diinsten lassen. Abschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs waschen
und trocken tupfen. Weitere fiinf Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und den Lachs von
beiden Seiten darin anbraten. Erst dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln abgieflen
und mit dem Stampfer zu einem Piiree verarbeiten. Die iibrige Butter sowie die Sahne zugeben
und unterrithren. Den Parmesan reiben und zusammen mit etwas Muskatnussabrieb ebenfalls in
das Piiree geben. Den Lachs zusammen mit dem Piiree und der Sofle auf einem Teller anrichten
und servieren.
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