Lachs aus dem Ofen mit Rahm-Spinat und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rahmspinat:

400 g Babyspinat % Zehe Knoblauch 100 g Sahne
75 ml Gemiisefond 1 Vanilleschote & 3 cm 1 Muskatnuss
1 Prise Chiliflocken Salz

Fiir den Blumenkohl:

i Kopf Blumenkohl 1 EL Schnittlauchréllchen 1 EL Ol

mildes Chilisalz

Fiir den Lachs:

250 g Lachsfilet 1 Orange 1 Zitrone

% Zehe Knoblauch 1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Vanilleschote & 3 cm
mildes Chilisalz

Fiir die braune Butter:

150g Butter

Den Backofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen. Um braune Butter herzustellen, die Butter in
einer Pfanne langsam erhitzen lassen und so lange vorsichtig bei méfiger Hitze kdcheln lassen,
bis die Butter einen bernsteinfarbenen Ton annimmt. Anschlieflend die Butter vom Herd neh-
men und durch ein mit einem Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb geben. Den Spinat verlesen und
griindlich waschen. Den Fond in einer Pfanne erhitzen, etwa die Hélfte der Spinatblétter zugeben
und die Sahne dazu gieflen. Kurz kdcheln lassen. Anschlieend den Spinat mit der Sahnebriihe
in einen hohen Riihrbecher fiillen, mit dem Stabmixer piirieren und wieder in die Pfanne gieflen.
Die restlichen Spinatbléitter hinzufiigen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Die Hilfte des Knoblauchs mit der Vanilleschote zu dem Spinat geben, einige Minuten ziehen
lassen und wieder herausnehmen. Den Rahmspinat mit Salz, Chiliflocken und geriebener Mus-
katnuss wiirzen und warm halten. Den Blumenkohl putzen, waschen, in grolere Roschen teilen
und diese in vier bis fiinf Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Blumenkohlscheiben darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Den Blumenkohl mit
Chilisalz wiirzen und mit den Schnittlauchréllchen bestreuen. Bis zum Servieren warm halten.
Das Lachsfilet in vier gleich grofie Stiicke schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Mit Frischhaltefolie bedecken und im Ofen 15 bis 20 Minuten saf-
tig durchgaren. Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Etwas Schale von der Orange
und der Zitrone abreiben. Die braune Butter mit der Vanilleschote, zwei Ingwerscheiben und
dem restlichen Knoblauch, sowie etwas Orangen- und Zitronenschale sanft erwérmen. Mit Chi-
lisalz wiirzen. Die Lachsfilets damit bestreichen, mit dem Rahmspinat und dem Blumenkohl auf
vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.
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