Lachs-Filet auf griinem Nestchen

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilet a 150 ¢ 350 g Blattspinat 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone 3 EL Butter

80 g Mehl 1 Ei 250 ml Schlagsahne

100 ml Milch 200 ml Gemiisefond 150 ml trockener Wei3wein
200 g Creme-fraiche 2 EL mittelscharfer Senf 1 Bund Dill

50 ml Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 100 Gramm Blattspinat mit 25 Mil-
liliter Olivendl piirieren. Aus dem Mehl, etwas Salz, dem FEi, 15 Millilitern Olivensl und dem
Blattspinat-Piiree einen Nudelteig kneten und bei Bedarf etwas lauwarmes Wasser dazu geben.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Dill abzupfen und
fein hacken. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen.
Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und in der Butter anbraten, aus der Pfanne nehmen und
im Backofen weiter garen. Den Bratensatz mit Weiliwein abloschen, den Senf, die Zwiebel, den
Knoblauch, den Zitronensaft dazu geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlie-
Bend den Dill dazu geben und alles vermengen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn
ausrollen und mit dem Tagliatelle-Aufsatz in Streifen schneiden. Das iibrige Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Den iibrigen Blattspinat von den Stielen befreien, in dem Olivendl anbraten,
mit dem Gemiisefond abléschen und mit der Créeme-fraiche vermengen. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Lachsfilet mit den griinen Nudeln und dem Blattspinat auf Tellern
anrichten und mit der Sofle garnieren.
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