Lachs-Forelle mit Erbsen-Piiree und Zuckerschoten-Salat

Fiir zwei Personen
2 Lachsforellenfilets & 200 g 400 g mehlige Kartoffeln 150 g Zuckerschoten

450 g TK-Erbsen 100 g Erbsensprossen 2 Schalotten

1 Zitrone 50 g Butter 150 ml Gefliigelfond
200 ml Sahne 50 ml Milch 5 EL Olivenol

1 EL Balsamico bianco 2 TL Ahornsirup Muskatbliitensalz
Kalahari Salz, fein Tellicherry Pfeffer Fischpfeffer

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten
und 300 Gramm tiefgekiihlte Erbsen darin anschwitzen. Den Gefliigelfond angieflen und die Erb-
sen circa acht bis zehn Minuten garen. Anschlielend in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Die
Kartoffeln schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Danach in einen Dadmpfeinsatz geben und
tiber Wasserdampf weich garen. 150 Milliliter Sahne zusammen mit 50 Millilitern Milch in einem
Topf aufkochen und mit Muskatbliitensalz wiirzen. Die Kartoffeln abgieflen und zweimal durch
eine Kartoffelpresse in einen groflen Topf driicken. Die heile Butter- Sahne und die piirierten
Erbsen zugeben, das Ganze vermengen und warm halten. Die Zuckerschoten putzen, diagonal
halbieren und zusammen mit den restlichen Erbsen zwei bis drei Minuten in kochendem Salz-
wasser garen. Anschlieflend kalt abschrecken und mit den Erbsensprossen in eine Schiissel geben.
Drei Essloffel Olivendl mit dem Balsamico bianco und dem Ahornsirup verrithren, mit Kalahari
Salz und Tellicherry Pfeffer wiirzen und den Erbsen-Zuckerschoten-Salat damit marinieren. Die
Lachsforellenfilets in Stiicke schneiden. Den Saft einer halben Zitrone auspressen und den Fisch
mit Kalahari Salz, Fischpfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Danach in zwei Essloffel heilem
Olivendl auf der Hautseite circa vier Minuten anbraten, danach wenden und eine weitere Mi-
nute braten. Das Erbsenpiiree mit 50 Millilitern Sahne verfeinern und auf Tellern verteilen. Je
eine Tranche gebratene Lachsforelle darauf setzen und den Erbsen-Zuckerschoten-Salat dariiber
verteilen.
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