Lachs-Wiirfel mit Prosecco-Senf-Sofe und Spinat

Fiir 2 Personen:

20 g Babyspinat 300 g Lachsfilet 1 TL grober Senf
3 TL Mascarpone 100 ml Prosecco Salz, Pfeffer

1 TL Olivenol

Babyspinat waschen und abtropfen lassen. Lachsfilet in 3-4 cm groflie Wiirfel schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne im heiflen Olivendl von zwei Seiten kurz und scharf
anbraten. Herausnehmen und warm halten.

Den Senf in die Pfanne geben und verrithren. Mascarpone einrithren und mit Prosecco abléschen.
Gut rithren und aufkochen. Babyspinat in die Sauce geben, vermengen und aufkochen, bis der
Spinat zusammenfillt. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Lachswiirfel dazugeben,
behutsam vermengen und kurz ziehen lassen. Die Lachswiirfel mit der Saucenmischung auf zwei
Teller verteilen und servieren.
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