Konfierte Lachs-Forelle, Cocktail-SoBe, Erbs-Piiree, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g griine Bohnen 100 g Erbsen 100 g Zuckerschoten
3 EL Olivenol 3 EL weifler Balsamico 2 TL Ahornsirup
25 g Erbsensprossen Salz Pfeffer

Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellenfilets 1 Zitrone 500 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

300 g TK-Erbsen 3 mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

250 ml Gemiisefond 150 g Sahne 100 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 EL Schmand 2 EL Ketchup 2 EL Cognac

1 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Erbsen, Bohnen und Zuckerschoten darin
etwa 3 Minuten vorgaren. In Eiswasser abschrecken. Das Gemiise gut abtropfen lassen und mit
den Erbsensprossen in eine Schiissel geben.

Olivendl, Balsamico, Ahornsirup, Salz und Pfeffer miteinander zu einer cremigen Vinaigrette
verrithren und iiber den Salat geben.

Fiir die Lachsforelle:

Das Olivendl in einer Pfanne auf etwa 60 Grad erhitzen.

Die Zitronenschale ins Ol geben und den Fisch darin 12 Minuten ziehen lassen.

Den Fisch aus dem Ol nehmen, die Haut abzichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgieflen, ausddmpfen, mit Butter und Sahne stampfen.
Das Piiree durch ein Sieb streichen. Die Schalotte klein wiirfeln und in etwas Butter anschwitzen,
die Erbsen dazu geben und alles mit etwas Gemiisebrithe abloschen. Etwa 8 Minuten kocheln
lassen.

Die fertigen Erbsen in der Moulinette fein piirieren und mit den Kartoffeln, Muskat, Salz und
Pfeffer gut vermischen.

Fiir die Sauce:

Den Schmand mit Ketchup und Cognac verriihren. Den Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen
und fein hacken.

Dill mit dem marinierten Schmand verriithren und kréftig salzen und pfeffern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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