Heilbutt-Filet mit Birnen-Bldattchen auf Kopfsalat

Fiir 2 Portionen

350 g gerducherten Heilbutt 1 Birne 50 g Schlagsahne
50 g Sahne 1 Prise Zucker 1 Zitrone
1 Kopfsalat Pfeffer Salz

Als erstes den Heilbutt in kleine Wiirfel schneiden. Die Schlagsahne steif schlagen. Die Birne
schilen und in Scheiben schneiden. Einen Teil der Birne in Streifen schneiden, den anderen in
Wiirfel. Alles miteinander in einer Schiissel geben und mit etwas Pfeffer, ein wenig Salz und
der geschlagenen Sahne vermengen. Den Heilbutt als Nocken mit Hilfe zweier Loffel auf Tellern
anrichten. Fiir den Kopfsalat die fliissige Sahne in eine Schiissel geben. Etwas Zucker dazugeben
und in der Schiissel so lange verriihren, bis sich der Zucker vollstindig aufgelost hat. Die Zitrone
halbieren und den Zitronensaft in das Dressing geben. Das Salatkopfherz nun in das Dressing
eintunken und neben dem Heilbutt auf den Tellern servieren.
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