Lachs im Sesa-Mantel, Erbsen-Piiree, Zuckerschoten-Stroh

Fiir zwei Personen

2 Lachsfilets a 140 g 50 g Zuckerschoten 200 g Erbsen, TK-Ware

1 Schalotte 1 EL Schlagsahne 1 EL gerosteter schwarzer Sesam
1 EL gerosteter weiler Sesam 2 EL Butter 1 EL Wokdl mit Sesamaroma

1 Prise Muskat 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Einen Topf mit einem Essloffel Butter erhit-
zen und darin die Schalotten angehen lassen, anschliefend die aufgetauten Erbsen hinzufiigen
und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen und diinsten. AbschlieBend mit der Schlag-
sahne abloschen, etwa fiinf Minuten mitdiinsten und danach im Mixer sehr fein piirieren. Den
Lachs waschen, trockentupfen, entgriten, im Sesam wenden und in einer Pfanne mit dem Ol bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten je zwei Minuten garen und anschlieflend zwei Minuten ruhen
lassen. Danach den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zuckerschoten waschen, in diinne
Streifen schneiden und in der iibrigen Butter glacieren. AbschlieBend mit Salz, Muskatabrieb
und etwas Zucker wiirzen. Den Lachs mit dem Erbsenpiiree und dem Zuckerschotenstroh auf
Tellern anrichten und servieren.
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