Gebratener Lachs mit Knoblauch und Speck

Fiir 2 Personen

400 g Lachsfilet (mit Haut) Salz, Pfeffer Mehl

60 g gerducherter Speck 1 EL Olivenol 4 Knoblauchzehen
1 Schalotte 1 EL Sherry-Essig 50 g Créme-fraiche
50 ml Kalbsfond 30 g kalte Butter

Fiir den Spinat:

1 Schalotte 300 g Blattspinat 2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Eine tiefe feuerfeste Platte in den Ofen geben und vorwér-
men. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestduben. Den Speck in
feine Streifen schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite
2 Minuten braten. Die Knoblauchzehen schilen und mit dem Speck zugeben. Den Lachs wenden
und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Dann mit der Hautseite nach unten auf eine heifle
Platte oder Backblech gleiten lassen, mit Knoblauch und Speck umlegen und ca. 10 Minuten im
Backofen braten. In der Zwischenzeit fiir die Sofle die Schalotte schiilen und fein schneiden. Das
Ol aus der Bratpfanne abgiefien und Schalotte und Essig in die Pfanne geben. Gut verriihren, bis
der Essig verdampft ist. Creme fraice und Kalbsfond angieflen und die Sofle einkochen lassen, bis
sie schon sémig ist. Mit dem Schneebesen die Butter in kleinen Flockchen einarbeiten und die
Sole vom Herd nehmen. Fiir den Spinat Schalotte schélen und fein schneiden. Spinat waschen
und putzen. In einer Pfanne oder einem grofien Topf mit Butter die Schalotte anschwitzen, Spi-
nat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und abschmecken.
Den Fisch mit der Sofle anrichten, dazu den Blattspinat reichen.
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