Lachs, Blumenkohl-Creme, Couscous, Gurken-Sud

Fiir zwei Personen
Fiir die Blumenkohlcreme:

4 Blumenkohl 500 ml Milch 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

100 g Perlencouscous 3 Apfel 1 Zitrone, Abrieb
200 ml Gemiisefond 10 g frischer Dill  1-2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

4 Lachsfilets, a 150 g 1 Zwiebel Zitrone

Dillstiele 200 ml Weiliwein 500 ml Fischfond
01 Salz

Fiir den Sud:

1 Salatgurke 1 Zitrone, Saft 250 ml Buttermilch
Salz Pfeffer

Fiir den Meerrettichschaum:

1 Stiick Meerrettich 100 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 Zweige Dill

Fiir die Blumenkohlcreme: Den Blumenkohl in Réschen schneiden und Milch in einem Topf
aufkochen. Blumenkohl darin ca.15 Minuten weich garen. Anschlieend abgielen und Milch auf-
fangen.

Blumenkohl zuriick in den Topf geben. Mit Butter und etwas Milch zu einem cremigen Piiree
piirieren. Blumenkohlcreme mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Couscous: Perlencouscous in einem Topf im Gemiisefond aufkochen und auf mittlerer
Stufe ca. 8 Minuten garen. Apfel klein wiirfeln. Dill hacken und Stiele aufbewahren. Zitronen-
schale reiben.

Perlencouscous auskiihlen lassen und mit Olivendl, Apfel, Dill und Zitronenschale vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lachs: Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Zitrone vom Couscous in Scheiben
schneiden. In einem Topf Weiliwein und Fischfond mit Zwiebel, Zitrone und Dillstielen aufko-
chen. Sud salzen.

Lachs in heiflen Sud legen und bei niedriger Stufe 8-10 Minuten pochieren. Zum Servieren tro-
cken tupfen und in heiem Ol in einer Pfanne kurz anbraten.

Fiir den Sud: Gurke entsaften. Anschliefend mit Buttermilch vermengen. Zitrone halbieren und
auspressen. Sud mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Wenn man keinen Entsafter besitzt, kann man die Gurke auch mit einem Standmixer piirieren
und durch ein Sieb oder Passiertuch streichen, um den Saft aufzufangen.

Fiir den Meerrettichschaum:

Sahne aufschlagen. Frischen Meerrettich schilen, reiben und unter die Sahne heben. Meerret-
tichschaum mit Salz und Pfeffer abschmecken Fiir die Garnitur: Dill zupfen.

Blumenkohlcreme auf Teller geben. Couscoussalat darauf geben. Lachs auflegen und mit Meer-
rettichschaum abschlieen. Gurken-Buttermilch-Sud angieflen. Mit Dillspitzen garniert servieren.
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