Gerducherte Lachsforelle mit Mandarinen-Salsa, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellen a 150 g 1 Zitrone 2 Réucherspéne
Salz Pfeffer

Fiir die Schaumwein-Dill-Creme:

2 EL Mascarpone 2 EL Sahne 50 ml Sekt

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Bund Dill

1 EL. Weifiweinessig Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Mandarine 10 g Cranberries 10 g Mandeln
neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Mandarinen-Salsa:

2 Mandarinen 1 Schalotte 2 EL Weiflweinessig
3 EL neutrales Ol 1 Msp. Chiliflocken Salz

Pfeffer

Fiir die Weihnachtscracker:

2 Platten Blétterteig 1 Ei 1 Prise Christstollengewtiirz

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Fiir die Lachsforellen die Zitrone halbieren und auspressen. Die Filets waschen, trocken tupfen,
mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rducherspéne auf den Boden des
Dampfgarers geben und die Lachsforelle darauf 10-15 Minuten rauchern.

Fiir die Cracker den Blétterteig ausrollen. Das Ei trennen. Blétterteig mit dem Eigelb bestrei-
chen, anschliefend das Christstollen-Gewiirz driiber streuen und fiir etwa 15 Minuten in den
Ofen geben.

Fiir die Creme die Zitrone halbieren und auspressen. Den Knoblauch abziehen und klein schnei-
den. Dill ebenfalls klein schneiden. Beides zusammen mit dem Sekt, der Sahne und der Mascar-
pone zu einer geschmeidigen Creme verrithren. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, und
Weilweinessig kréiftig wiirzen.

Fiir den Spinat die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Spinat in wenig leicht ge-
salzenem Wasser blanchieren, abgieBen. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin goldgelb braten. Spinat dazugeben, durch schwenken und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Getrocknete Cranberries in den Spinat geben und vermischen.

Fiir die Mandarinen-Salsa Schalotte abziehen und wiirfeln. Mandarinen schélen, filetieren und
zusammen mit Essig, Schalotten und Ol zu einer Salsa verarbeiten. Anschliefend mit Salz, Pfef-
fer und Chiliflocken wiirzen.

Die Cracker aus dem Ofen nehmen und zusammen mit den Lachsforellenfilets und dem fruchti-
gem Spinat, der Schaumwein-Dillcreme und der Salsa auf Tellern anrichten und servieren.
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