Steckribengemiise mit Lachs

Fir 4 Portionen

500 g Steckriibe

1 Apfel

100 g Porree

30 g Butter

1 halbierte Vanilleschote
300 ml Gemusebriihe

3 El Schlagsahne

400 g Lachsfilet mit Haut
Salz

Pfeffer

20 g Mehl

2 EIl Olivenol

1. Steckrube schélen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Apfel vierteln,
entkernen und klein wirfeln. Porree halbieren, waschen, das Weilte und Hellgriine
fein wirfeln und mit Steckriiben und Apfel in Butter andiinsten.

2. Halbierte Vanilleschote zugeben und mit Gemusebriihe und Schlagsahne abldschen.
Zugedeckt bei milder Hitze 15-20 Minuten garen.

3. Lachsfilet mit Haut in 5 cm groRe Wirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit der Hautseite in 20 g Mehl driicken. Lachswiirfel in 2 EL Ol 2-3 Minuten auf der
Hautseite braten. Lachswiirfel wenden und nochmals 1 Minuten braten. Mit dem
Steckriibengemdise servieren.



