Lachs-Filet mit Avocado-Creme und Kartoffel-Ravioli

Fiir zwei Personen

300 g Lachsfilet 2 Kartoffeln, fest 3 Zehen Knoblauch
1 Strauchtomate 1 Avocado, reif 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Petersilie, glatt 1 TL Mehl Olivendl, Meersalz

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, Unebenheiten abschneiden, um die Kartoffeln in eine regelméflige Form
zu bringen. Die Reststiicke in einem Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und anschliefend
mit der Kartoffelpresse zu Kartoffelpiiree verarbeiten. Die Petersilienblatter abzupfen und grob
klein schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Olivendl in einem Topf erhit-
zen und Knoblauch von zwei Zehen, die Petersilie und das Kartoffelpiiree hinzufiigen und das
Ganze zu einer sdmigen Masse verrithren. Die Kartoffeln in hauchdiinne Scheiben reiben und
in Olivendl trianken. Anschlieflend etwa einen Teeloffel Kartoffelpiiree auf jede Kartoffelscheibe
geben, eine andere Scheibe darauf legen und die Rédnder mit dem Finger andriicken. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelravioli bei mittlerer Hitze etwa zwei Minuten von jeder
Seite braten. Abschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Avocado schélen, entsteinen und das
Fruchtfleisch mit dem restlichen Knoblauch, etwas Zitronensaft, Olivendl und Salz und Pfef-
fer cremig piirieren. Die Tomate vierteln, entkernen, das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden und
unter die Avocadocreme rithren. Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen, mit Meersalz wiirzen
und mit etwas Mehl bestduben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin das Lachsfilet scharf
anbraten und anschlieflend etwa drei Minuten ziehen lassen. Abschlielend salzen und pfeffern.
Die Avocadocreme und den Lachs auf Tellern anrichten und mit den Kartoffelravioli servieren.
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