Lachs mit Blatt-Spinat und Zitronen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

4 Lachsfilets a 175 g 100 ml Weilwein, trocken 800 g Blattspinat, jung
2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 200 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier (M) 250 ml Wasser

2 EL Blattpetersilie, frisch 1 Muskatnuss Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Die Lachsfilets abbrausen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. 250 Mil-
liliter Wasser und 100 Milliliter Weifiwein in einer beschichteten Pfanne aufkochen lassen. Den
Lachs hineingeben, die Hitze reduzieren und zehn Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit
den Spinat waschen und abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten sowie den Knoblauch kurz
andiinsten, den Spinat hinzufiigen und drei Minuten darin diinsten, bis er zusammengefallen ist.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Fiir die Hollandaise die iibrige
Butter in einem Topf schmelzen, vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Zitrone heif3
abwaschen, trockenreiben, die Schale in Zesten reiffen und anschlieend halbieren und den Saft
auspressen. Die Eier trennen und die Eigelbe, den restlichen Weilwein sowie zwei Essloffel Zitro-
nensaft iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Nach und nach die abgekiihlte Butter
darunter schlagen, bis sie schon cremig ist. Die Zitronen-Hollandaise mit Salz, Pfeffer, eventuell
etwas Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trockentupfen,
abzupfen und fein hacken. Den Spinat auf Tellern anrichten, die Lachsfilets daraufsetzen und mit
der Zitronen-Hollandaise iiberziehen. Abschliefend mit der Petersilie bestreuen und das Ganze
servieren.
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