Gediinsteter Lachs auf Kiirbis-Gemiise und Spinat

Fiir vier Personen

1 Zitrone, unbehandelt 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 200 ml Gemiisefond 4 Lachsfilets (a 180 g)
Salz, Pfeffer, Zucker 1 Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel

30 g Butter 1 Muskatnuss 50 ml Portwein, weifl

200 ml Gemiisebriihe 1 Bund Petersilie, glatt 200 g Babyspinat
2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol

Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen, grob wiirfeln und
zusammen mit den Krautern und den Zitronenscheiben in einer Pfanne auf dem Pfannenboden
verteilen. Den Gemiisefond hinzugeben und die Lachsfilets darauf legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pfanne mit einem Deckel verschliefen und bei geringer Hitze 15 Minuten auf dem
Herd diinsten lassen. Wahrenddessen den Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Das Kiir-
bisfleisch mitsamt der Schale in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schiilen und klein schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel sowie den gewiirfelten Kiirbis darin anschwitzen.
Anschliefend mit weilem Portwein abloschen, mit der Brithe angieflen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker wiirzen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Das Gemiise
anschliefend weich garen und zuletzt die fein gehackte Petersilie untermischen. Den Babyspinat
waschen, putzen und gut trocken schleudern. Mit Essig, Ol, Salz und etwas Zucker abschmecken.
Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten und den Lachs darauf legen. Den Spinat als Salat dazu
servieren.
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