Offene Lasagne mit Lachs, Spinat und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen

Fir die Lasagne-Platten:

1 Fi

110 g Mehl, 405
Fiir den Lachs:
300 g Lachsfilet
50 ml Olivendl

1 Zweig Minze
Fiir den Spinat:
300 g Babyspinat
1 Knoblauchzehe
1 TL fliissiger Honig
Salz

Fiir das pochierte Ei:

2 FEier

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan

1 Zweig glatte Petersilie

3 Bund Schnittlauch
1 EL Olivendl

1 Zitrone, Saft, Abrieb
1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Dill

1 rote Zwiebel
1 Zitrone, Saft, Abrieb

2 Zweige glatte Petersilie
Pfeffer

4 EL weiler Essig

1 EL fliissiger Honig
1 Zweig Minze

50 g Hartweizengrief3
Salz

50 g Butter
4 Salbeiblatter
Salz, Pfeffer

1 Schalotte

30 g Butter
JT Bund Schnittlauch

1 Zweig Dill

Fiir die Lasagne-Platten:

Alle Zutaten, bis auf den Schnittlauch, mit einer Kiichenmaschine zu einem Teig verkne-
ten lassen. Teig herausnehmen und mit der Hand zu einer Kugel formen. Diese in Folie
eingewickelt kurz in den Kiihlschrank geben und kaltstellen. Anschliefend mit einer Nu-
delmaschine diinn ausrollen und mit einem runden Ausstecher (6 cm Durchmesser) sieben
bis acht Kreise des Teiges ausstechen. Schnittlauch kleinschneiden und iiber den Platten
verteilen. Mit einem Nudelholz einarbeiten. Die Platten in kochendem Salzwasser fiir 3-4
Minuten garkochen lassen.

Fiir den Lachs:

Butter und Olivenol zusammen in einer Pfanne erhitzen. Lachs mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in die Pfanne geben. Minz-, Dill- und Petersilienzweige sowie Salbeiblédtter mit
in die Pfanne geben und zum Schluss mit Zitronensaft und -abrieb abschmecken. Lachs
aus der Pfanne nehmen.

Fiir den Spinat:

Zwiebel, Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden.

Anschlieflend in Butter anschwitzen. Babyspinat dazugeben und kurz mitbraten. Schnitt-
lauch kleinschneiden, Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren zum Spinat dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und -abrieb abschmecken. Ggf. Honig hinzufiigen, wenn der
Koblauchgeschmack zu intensiv ist.

Fiir das pochierte Ei:

3 Liter Wasser mit Essig zum Kochen bringen. Eier jeweils in eine Tasse geben und sanft
in das Wasser hineingleiten lassen. 2 % Minuten ziehen lassen, bis das Eiweifl gestockt,
das Eigelb aber noch fliissig ist.

Anschlieend mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und auf einem Kiichentuch
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abtropfen lassen.

Fir die Garnitur:

Das Gericht in folgender Reihenfolge anrichten: Spinat, Nudelplatte, Spinat, Nudelplatte,
Spinat, Lachs, pochiertes Ei. Petersilie und Dill feinhacken. Minzbléatter abzupfen. Krauter
zum Garnieren nutzen. Honig iiber den Lachs geben. Parmesan grob driiber raspeln.
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