Spinat-Salat mit Lachs

Fiir 2 Personen

200 g Lachsfilet 150 g junger Blattspinat 6 Cocktailtomaten
200 ml Weiiwein 20 griine kernlose Weintrauben 0,5 Bund Schnittlauch
400 ml Kokosmilch 2 Eier 2 Scheiben Toastbrot
1 TL Dijonsenf 1 TL Honig 20 g Butter

1 TL, gehduft Creme Fraiche 3 EL Walnussol 2 EL Weiflweinessig
Salz Pfeffer

Wasser in einem Topf aufkochen und die Eier darin sechs Minuten kochen. Anschliefend die
Fier schélen und léngs vierteln. Den Lachs waschen und trocken tupfen. Die Kokosmilch mit
dem Weifiwein aufkochen. Die Lachsfilets hineingeben und zugedeckt fiinf Minuten bei mittlerer
Hitze pochieren. Die Fliissigkeit darf nicht mehr kochen. Den gegarten Lachs abtropfen lassen
und mit einer Gabel zerpfliicken. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern und die
dicken Stiele abknipsen. Die Tomaten und Trauben waschen, die Tomaten halbieren. Den Essig,
das Creme Fraiche, den Senf und den Honig verriihren, salzen und pfeffern. Anschlieend das
Ol unterschlagen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und
unterrithren. Von den Toastscheiben die Rinde abschneiden und die Toasts fein wiirfeln. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen, salzen, pfeffern und die Brotwiirfel darin rundum hellbraun
rosten. Den Spinat, die Tomaten und die Trauben auf einem Teller verteilen, mit der Vinaigrette
betraufeln und die Eier, den Lachs und die Croutons darauf anrichten.
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