Lachs mit Erbsen-Piiree und Erbsen-Zuckerschoten-Salat

Fiir zwei Personen
Fir den Lachs:

2 Tranchen Lachs, a 150 g 1 Zitrone Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir das Erbsenpiiree:

150 g Erbsen 1 Schalotte 25 g Butter

50 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Zuckerschoten 50 g Erbsen 25 g Erbsensprossen
1 Zweig Minze 1 EL Rapsol % EL Weilweinessig
2 TL Ahornsirup Salz Pfeffer

Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Sieden bringen.

Fiir das Erbsenpiiree Schalotte abziehen und fein hacken. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen,
Schalotte und Erbsen darin anschwitzen. Gefliigelfond angiefien und Erbsen bei mittlerer Hitze
6-8 Minuten zugedeckt garen. Mit der restlichen Butter fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Salat Zuckerschoten putzen und mit den Erbsen 2-3 Minuten im Salzwasser garen.
Erbsensprossen und Minze waschen und abzupfen. Erbsen kalt abschrecken und mit Minze und
Erbsensprossen in eine Schiissel geben. 1 EL Rapsol, Weilweinessig und Ahornsirup verquirlen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber Erbsen-Zuckerschoten-Salat geben.

Fiir den Lachs Zitrone auspressen. Lachstranchen waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer
und dem Saft der halben Zitrone wiirzen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin
auf der Hautseite 5 Minuten anbraten. Wenden und eine weitere Minute braten.

Gebratenen Lachs mit Erbsenpiiree und Erbsen-Zuckerschoten-Salat auf einem Teller anrichten
und servieren.
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