Lachs in der Seezunge auf jungem Spinat

Fiir 4 Personen
Lachs in Seezunge:

400 g Lachsfilet 6 Seezungenfilets 0,5 Limette 40 ml Olivenol

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 Pfefferkorner, weil 1 Lorbeerblatt

1 EL Curry 1 Chilischote 400 ml Fischfond Fischpfeffer
Spinat:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 30 g Butter 100 ml Gemiisefond
400 g Spinat Muskat Pfeffer Salz
Seezungenwiirfel:

2 Schalotten 30 g Butter 2 Seezungenfilets 300 g Kartoffeln, fest
Salz Pfeffer

Curryschaum:

150 ml Sahne 50 g Butterwiirfel, kalt 0,5 Limette Koriander

Pfeffer Salz

Lachs in Seezunge:

Die Schale der Limette fein abreiben. Lachsfilet in acht diinne Scheiben schneiden und zusam-
men mit den Seezungenfilets auf eine Platte legen. Mit Fischpfeffer und Limettenschale wiirzen.
Vier Metallringe (acht Zentimeter Durchmesser) mit etwas Olivendl einfetten. Den Siebeinsatz
eines Dampfgarers ebenfalls mit etwas Olivendl einfetten und die Ringe hineinsetzen. Die See-
zungenfilets und Lachsscheiben abwechselnd und spiralférmig in die Ringe legen. Schalotten
schilen und halbieren. In dem Dampftopf das restliche Olivendl erhitzen. Halbierte Schalotten,
eine Knoblauchzehe, weiflen Pfeffer, ein Lorbeerblatt, die halbierte Chilischote und Curry leicht
anschwitzen. Mit Fischfond abléschen und den Siebeinsatz in den Topf stellen. Den Fisch bei
geschlossenem Deckel zwolf bis fiinfzehn Minuten bei mittlerer Hitze (70 bis 75 Grad) ddmpfen.
Den Sud nach dem Dampfen aufbewahren. Die fertigen Fischspiralen warm stellen.

Spinat:

Schalotten und Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Schalotten und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen, mit dem Gemiisefond abloschen und fiinf
bis acht Minuten weich garen. Den Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. In die Pfanne
geben und unterschwenken, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Seezungenwiirfel:

Seezungenfilets in Wiirfel schneiden. Kartoffeln waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofe
Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Schalotten darin anschwitzen, die Kartoffelwiirfel hinzufiigen und kross braten. Kurz vor Ende
des Bratvorgangs die Fischwiirfel hinzufiigen, fiinf Minuten braten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Curryschaum:

Den Saft der Limette auspressen. Den Dampfsud durch ein Sieb gieflen. Sahne zugeben, auf-
kochen, fiinf Minuten leise kcheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Kalte Butterwiirfel nach und nach zugeben und die Sofle schaumig aufmixen. Den Spinat mit
Hilfe von Metallringen (zehn Zentimeter Durchmesser) auf Tellern anrichten. Die Kartoffel-
Seezungenwiirfel ebenfalls mit Hilfe von Metallringen auf den Spinat schichten. Je ein Fischtort-
chen darauf setzen, mit Salz wiirzen und den Schaum darum verteilen. Mit Koriander garnieren.
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