Kartoffel-Sotto mit pochiertem Lachs und Senf-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir den pochierten Lachs:

1 Lachsfilet a 300 g 1 Zitrone 1 Lorbeerblatt
1 TL feines Salz

Fiir das Kartoffelsotto:

400 g festk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 ml Weilwein 150 ml Gefliigelfond 50 g Butter

100 g Pecorino 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Estragon-Senf-Creme:

1 EL griiner Estragon-Senf 1 Ei 50 ml Milch

1 EL Butter feines Salz

Fir die Garnitur:

1 Zweig Estragon 1 Zweig Koriander 1 Zweig Petersilie

Fiir das Kartoffelsotto Kartoffeln schélen und in fiinf Mal fiinf Millimeter grofie Wiirfel schnei-
den. Schalotte abziehen und fein hacken. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotten darin glasig diinsten. Kartoffelwiirfel und Knob-
lauch hinzufiigen und eine Minute anbraten. Mit Weilwein abloschen und mit Gefliigelfond stetig
auffiillen. Kocheln bis die Kartoffeln knapp gar sind.

Fiir den pochierten Lachs das Lachsfilet in zwei gleiche Stiicke teilen. Mit dem Zestenreifler
einige Zesten von der Zitrone reiflen. Zitrone halbieren und auspressen. In einem Topf Wasser
mit dem Zitronensaft, Salz und Lorbeerblatt einige Minuten aufkochen. Lachsfilets hineingeben
und zwolf Minuten im circa 80 Grad heiflen Pochiersud ziehen lassen.

Fiir die Estragon-Senf-Creme Ei mit Senf und Milch in eine Schiissel geben. Mit dem Schnee-
besen schaumig aufschlagen und salzen. In einem Topf Butter schmelzen und aufgeschlagene
Mischung zufiigen. Sauce unter stidndigem Schlagen mit dem Schneebesen erhitzen, bis sie cre-
mig wird. Vom Herd nehmen und bei geringer Hitze warm halten.

Pecorino reiben und mit der Butter in das Kartoffelsotto einriihren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur Estragon, Petersilie und Koriander waschen, trockenwedeln und ein paar Blét-
ter abzupfen.

Das Kartoffelsotto mit pochiertem Lachs und Estragon-Senf-Creme auf Tellern anrichten, mit
Estragon, Petersilie und Koriander garnieren und servieren.
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