Lachs-Forelle auf Krduter-Spinat mit Spargel

Fiir 2 Personen

2 Lachsforellenfilets 250 g weiler Spargel 125 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt

1 Orange, unbehandelt 100 g kleine Kirschtomaten 2 EL Butter

4 EL Gemiisefond 1 EL Pflanzendl 5 EL Olivenol

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Basilikum 1 Késtchen Brunnenkresse
0,5 Bund Bérlauch 0,5 Bund Kerbel 1 TL Puderzucker

1 Muskatnuss 1 Prise Cayennepfeffer Doppelgriffiges Mehl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Spargel schélen, die holzigen Enden entfernen und schrig in etwa drei Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Den Spinat griindlich waschen, abtropfen lassen und die Bldtter von den
Stielen zupfen. Die Kriduter waschen und die Bldtter abzupfen. Die Kirschtomaten halbieren.
Den Knoblauch abziehen und halbieren. Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Einige
Zesten der Zitrone reiflen. Bei mittlerer Temperatur eine Pfanne erhitzen, den Puderzucker
hinein stduben und den Spargel darin anschwitzen. Anschlieend den Fond dazu geben und den
Spargel darin etwa acht Minuten bissfest garen. Die Spinat- und Krauterbldtter dazu geben, eine
Knoblauchhélfte, den Ingwer und eine Zitronenzeste einlegen und ein bis zwei Minuten diinsten
lassen. Die Kirschtomaten dazu geben und darin noch kurz erhitzen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und etwas Muskatabrieb wiirzen. Abschlielend einen Essloffel Butter in einer
Pfanne erhitzen und braun werden lassen. Nun die braune Butter mit der iibrigen Butter dazu
geben und den Knoblauch, die Ingwerscheiben und die Zitronenschale wieder entfernen. Die
Lachsforellenfilets waschen, trocken tupfen und mit der Hautseite nach unten in doppelgriffiges
Mehl tauchen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Fischfilets bei mittlerer
Hitze etwa drei Minuten anbraten. Anschliefend wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in
der Nachhitze in ein bis zwei Minuten saftig durchziehen lassen. Abschlieend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und Salz und Pfeffer wiirzen. Die Orangen- und die iibrige Zitronenschale
abreiben. Das Olivenol mit dem Zitronen- und Orangenabrieb verriihren. Die Lachsforellenstiicke
mit dem Spinat und dem Spargel auf Tellern anrichten und mit dem Olivendl garnieren.
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