POCHIERTER NORWEGERLACHS MIT
GURKENCARPACCIO & TRUFFELESPUMA

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stiicke Norwegerlachs a 150g
600 g  Salatgurken, geschalt, in diinnen Scheiben
200 ml WeiBwein

Wasser

Salz & Pfeffer zum Abschmecken

Dill, gehackt als Deko

Fiir den Espuma (ergibt ca. 35 Portionen)

120 g Kartoffelpiiree
400 ml Sahne
2 EL Olivenol
300 mi Wasser
Salz & Triiffelol zum Abschmecken
4 Scheiben Zitrone als Garnitur

mit seinen vielen
Omega—3-Fettsauren
wirkt antidepressiv und
hebt die Stimmung.
(1]

wird seit der Antike
gegen Aufregung
engesetzt.
Olivendl

liefert wertvolle

ungesattigte Fettsauren,
die der Korper zur
Weiterverarbertung der
MNahrung in
Glickshormone braucht.

Zubereitung

Fiir den Lachs in einer Pfanne Wasser erhitzen und den Lachs darin sanft
garen lassen, danach salzen und Pfeffern und zur Seite stellen.

Die Gurkenscheiben in einer Pfanne in WeiBwein, Salz, Dill dinsten.
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