Lachs mit Feldsalat-Piiree und Rostzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

400 g Feldsalat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Butter Salz

Fiir die Réstzwiebeln:

2 Gemiisezwiebeln 2 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir den Fisch:

800 g Lachsfilet ohne Haut Salz 1 EL Sonnenblumendl
Pfeffer 1 Kresse-Beet

Fiir das Piiree den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch in der Schale andriicken.

Die Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.

Den Feldsalat mit in die Pfanne geben und diinsten, bis er zusammenfillt. Mit Salz wiirzen.
Sobald der Feldsalat zusammengefallen ist, die angedriickte Knoblauchzehe entfernen.
Feldsalat in einen Kiichenmixer (Cutter) geben und fein piirieren.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden oder
hobeln.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe nebeneinander darin auf mittlerer Hitze
goldbraun braten. Mit Salz wiirzen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fischfilet abwaschen, trocken tupfen, in Portionsstiicke teilen, leicht mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und den Fisch darin kurz heify anbraten. Danach die Tem-
peratur reduzieren und den Fisch 2-3 Minuten weiterbraten. Dann die Herdplatte ausschalten,
den Lachs wenden und in der Restwérme gar ziehen lassen.

Das Feldsalatpiiree kurz erwiarmen, auf Teller verteilen.

Lachsfilet darauf anrichten und ein paar Rostzwiebeln darauf geben.

Nach Belieben mit Pfeffer bestreuen und mit Kresse garnieren. Dazu passen Pellkartoffeln.
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