Spargelpfanne mit Lachsfilet

Fiir 4 Personen

500 g griiner Spargel
200 g Lachsfilet

500 g Barlauchnudeln
25 g getr. Tomaten
1/8 | Obers

1/8 | Wein

Salz, Zitronensaft

1 Lorbeerblatt

1 TL Suppenwiirze
Sonnenblumenkerne
Kiirbiskerne
Pinienkerne

Sauce Vinaigrette:
1 EL Rotweinessig
1/2 TL scharfer Senf
1 TL brauner Zucker
etwas Ol

Hauptspeise

Lachsfilet mit Pinienkernen vorsichtig anbraten, zur Sei-
te stellen und anschlieBend mit Zitronensaft betrdufeln.

Spargel in 1 cm lange Stiicke schneiden und im Braten-
riickstand anbraten. Die nudelig geschnittenen getrock-
neten Tomaten, das Lorbeerblatt und die Pinienkerne
dazu geben. Mit WeiBwein aufgieBen und das mit der
Suppenwiirze vermischte Obers beigeben und durchzie-
hen lassen. Die Sauce mit den gekochten Barlauchnu-
deln und dem vorbereiteten Lachsfilet vermengen. Dabei
das Lachsfilet zerteilen. Die Pfanne wiirzen und mit den
Kiirbis- und Sonnenblumenkernen vermischen.

Die Zutaten fiir das Dressing vermischen und am Teller
vorm Servieren auf die Spargelpfanne traufeln.
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