Confierter Lachs in Olivendl mit Kartoffel-Spargel-Pfanne

Fiir 2 Personen

300g Lachsfilet 250 g Kartoffeln, fest 300 g griiner Spargel
150 g Shiitake-Pilze 0,25 Bund Koriander 2 EL Sesamol

1 EL Sesam Olivenol Pflanzenol

Salz Pfeffer, schwarz

Das Olivendl in einer Sauteuse auf 70 Grad erhitzen. Den Lachs in zwei Stiicke teilen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Danach in die Sauteuse geben und fiir circa sieben Minuten pochieren.
Die Kartoffeln schélen und in circa zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Den Spargel put-
zen ebenfalls in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Kartoffelwiirfel und den Spargel
in Salzwasser garkochen. Nach circa fiinf Minuten abgieflen, kalt abschrecken und gut abtropfen
lassen. Die Shiitake-Pilze putzen und die Sténgel entfernen. Das Pflanzentl in dem Wok erhitzen,
die Kartoffeln und den Spargel zugeben und bei hoher Hitze anbraten. Nach circa zwei Minuten
die Pilze mit braten, die Sesamkorner zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Korian-
der zupfen und unterheben, anschlieBend mit dem Sesamol betrdufeln. Den Lachs auf Tellern
anrichten, den Wokinhalt hinzugeben und servieren.
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