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Lachspaillard mit Limettenvinaigrette

Zutaten fur 4 Personen Limettenvinaigrette
6409 Lachsfilet ohne Haut am Stiick 1 KL Senf

400g Jungspinat oder Salatspinat 1 EL Schalotten gehackt
1 Knoblauchzehe gehackt 1 Limette

1 EL Schalotten gehackt 1 EL starke Gemisebrihe

3 EL Sonnenblumendl
3 EL Olivendl (Sole e gusto)
Salz, Pfeffer (Wiberg)

Vorbereitung:

Anrichteflache (Durchmesser ca. 14cm) von vier flachen Teller mit etwas Olivendl ausreiben.
Lachsfilet in 5 mm diinne Tranchen schneiden und kreisformig auf die getlte Flache legen.
Backofen auf 200° Celsius Umluft vorheizen.

Fir die Vinaigrette Senf, Schalotten, Limettenabrieb und Saft in eine Schissel geben. Das Ganze
mit dem Schwingbesen gut verriihren und nach und nach das Ol unterziehen. Am Schluss die
Gemdusebruhe darunter riihren und mit Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken.

Den Jungspinat gut waschen und abtropfen lassen. Cherrytomaten waschen, halbieren und mit Salz
und Pfeffer etwas wirzen.

Zubereitung:

Die angerichteten Lachspaillard mit etwas Meersalz aus der Mihle wiirzen und fur ca. 2-3 Minuten
Ubereinander in den Ofen schieben. Wahrenddessen Schalotten und Knoblauch in etwas Olivendl
kurz andinsten. Den Jungspinat und 1 EL Butter zugeben, anschliessend das Ganze ca. 2 Minuten
dinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Fenchelsamen abschmecken.

Die Lachspaillard nun aus dem Ofen nehmen und mit der Vinaigrette grosszugig betraufeln. Den
Spinat in die Mitte auf den Lachs anrichten oder separat dazu servieren. Mit den Cherrytomaten
ausgarnieren.

Nach Belieben Reis oder Salzkartoffeln dazu servieren.

A Guete!



