Lachs an Spargel Zucchini mit Senf-Sahne-Creme

Zutatenliste fiir 2 Personen

300 g Lachs, (2 St. je 150 g)
500 g Spargel, (griin)

300 g Zucchini, Bio

2 EL Schnittlauch

Olivenal

Salz und Pfeffer

Fiir die Sauce

1 Schalotten, fein gewiirfelt
80 g WeiBwein, Riesling

125 g Sahne

100 g Gefliigelfond

1 EL Butter

2 TL Dijon Senf

% TL Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer und Zucker

Rezept: 0097 Liste: 9.1.10. Hauptspeise mit Fisch
Kategorie: Lachs, Spargel, Zucchini,
Quelle: CookBack

Rezeptbeschreibung

Fiir die Sauce die Butter in einen Topf zerlassen und bei
mittlerer Hitze die Schalotten darin andiinsten. Mit Wein
abloschen, etwas Zucker zu geben und um mindestens die
Hdlfte einreduzieren lassen. Nun Sahne und Gefliigelfond
angieflen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Sauce mit einem Pirierstab gut durchmixen, sodass keine
Schalotten Stiicke mehr zu erkennen sind. Die Sauce
wiederum einreduzieren bis eine Creme Sofle entsteht, den
Senf unterheben und alles ohne kochen warmhalten.

Fiir den Lachs und das Gemiise je eine Pfanne vorheifien. Fiir
das Gemiise am besten eine Grillpfanne. Von den
Spargelstangen das holzige Ende abschneiden und das
untere Drittel schdlen, die Zucchini in gut 1 cm Scheiben
schneiden. Spargel und Zucchini in der Grillpfanne mit sehr
wenig OL braten dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dabei
das Gemiise einige mal wenden, bis alles gleichmdBig
gebraunt ist.

In der Zwischenzeit das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne mit 2 El Ol, bei mittlerer Hitze,
von der Hautseite so lange braten (3-5 Minuten), bis die
Haut schon kross ist. Danach wenden und weitere 2-3
Minuten braten.

Fisch und Gemiise auf Tellern anrichten, die Senf-Sahne-
Creme angiefen und mit Schnittlauch Réllchen garniert
servieren.



