Belugalinsen-Salat mit Lachs und Meerrettich-Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g Belugalinsen 1 Friithlingszwiebel 1 rote milde Peperoni
1 Apfel (Granny Smith) 2 Zweige Liebstockel 1 EL Olivenol

1 EL dunkler Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 160 g 3 EL Akazienhonig 2 Zweige Thymian

1 EL Mehl 2 EL Butter 2 EL Ol

1 TL mildes Chilisalz, zum, Braten  Pfeffer
Fiir den Meerrettich-Schmand:

150 g Schmand 1 EL Sahne-Meerrettich 2 Zweige Dill
Salz

Fiir die Garnitur:

Rote-Bete-Sprossen 4 essbare Bliiten

Fiir den Salat:

Linsen in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. In einem Sieb gut abtropfen lassen. Pepe-
roni in Ringe schneiden. Friihlingszwiebel putzen, ebenso in diinne Ringe schneiden. Liebstockel
abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Apfel waschen, vierteln, Kerngehduse entfernen und
Viertel klein wiirfeln. Frithlingszwiebelringe, Perperoni, Linsen, Liebstockel und Apfelwiirfel mit
Ol und Essig vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lachs:

Thymian abbrausen, trockenwedeln. Honig, mildes Chilisalz und Pfeffer verriihren. Lachs wa-
schen, trocken tupfen und mit der Marinade einreiben.

Das Ol mit der Butter erhitzen und den Fisch mit dem Thymian auf der Hautseite ca. 5 Minuten
bei geringer Hitze anbraten. Ca. 1 weitere Minute auf der Oberseite goldbraun anbraten.

Fiir den Meerrettich-Schmand:

Dill abbrausen, trockenwedeln, Fahnchen abzupfen und zum Garnieren beiseitelegen. Schmand
mit Sahne-Meerrettich glatt rithren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Sprossen waschen und trocken schleudern.

Belugalinsen-Salat mit gebratenem Lachs und Meerrettich-Schmand auf Tellern anrichten, Spros-
sen auf dem Salat verteilen, Bliiten dekorativ dazulegen und servieren.
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