Mediterrane Lachspfanne

Zutaten (2 Portionen):

« 250 g Lachsfilet

« 50 g getrocknete Tomaten
- 50 g Babyspinat

« 100 g kleine Tomaten

« 1 kleine Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

« 100 ml Sahne

100 ml Gemusebrihe

1 EL Tomatenmark

30 g Parmesan

1 frischer Thymianzweig
frischer Basilikum

Salz, Pfeffer

Ol, etwas Butter

Zubereitung:

1.Lachsfilet in Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
grof3en Pfanne erhitzen und Lachswaurfel von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze fur etwa 5 Minuten anbraten. Dann aus der Pfanne entnehmen
und zur Seite stellen.

2.Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Getrocknete Tomaten in Stucke
schneiden.

3.Butter in der Bratpfanne schmelzen lassen und zuerst Zwiebeln glasig
dunsten, dann Knoblauch hinzufugen und zum Schluss getrocknete
Tomaten kurz mitdunsten.

4.Mit Gemusebruhe und Sahne abldéschen und Tomatenmark unterrthren,
Thymianzweig hinzugeben und fur etwa 5-10 Minuten bei kleiner Hitze
kocheln. AnschlielRend Thymianzweig wieder herausnehmen.
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Zubereitung:

5. Tomaten waschen und halbieren. Babyspinat waschen und gut trocken
schutteln. Parmesan (gerieben) mit Tomaten und dann Spinat dazugeben
und unterrihren. Etwa fur 5 Minuten kdcheln lassen, gegebenenfalls
noch Wasser hinzufugen.

6. Als letztes die Lachswurfel in die Sol3e legen und nochmals erwarmen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusammen mit frischem Basilikum
garniert servieren,

Tipp: Dazu passt das Linsen-Tomaten-Piiree auf
der nachsten Seite.




