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Lachssteak Erbspiiree

fiir zwei Person
400 - 500g Lachssteaks

200 g Erbsen (trocken)
100 ml Sahne

300 g Karotten

Salz, Pfeffer, Muskat, Honig, Melisse, Ol, Butter

Die Erbsen am Vortag in reichlich Wasser einweichen. Nach dem Quellen
mit klarem Wasser spiilen und mit der doppelten Menge Wasser ohne Salz
zum Kochen bringen. Erbsen schdumen anfangs sehr stark, aufpassen dass
sie nicht tiberkochen und den Schaum abschopfen. Nach etwa 45 Minuten
sollten sie weich sein.

Die Karotten schilen oder schaben und in Scheiben schneiden, mit einer Y2
Tasse Wasser in einem kleinen Topf diinsten bis das Wasser verdunstet ist.
Die Lachssteaks (ggf. im Kiihlschrank einige Stunden auftauen lassen)
trockentupfen und salzen, wer mag kann sie auch mit Zitrone betraufeln. In
einer Pfanne das Ol erhitzen und die Lachssteaks darin scharf von beiden
Seiten anbraten, dann auf kleinster Hitze ziehen lassen. In die
Karottenscheiben ein wenig Butter und Honig geben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Kochwasser von den Erbsen abgie3en und aufheben. Die Erbsen mit
der Sahne und ein wenig Kochwasser piirieren. Das Piiree soll anfangs
dickfliissig sein, eventuell noch etwas Kochwasser zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Alles auf einem Teller anrichten und mit der fein geschnittenen Melisse
bestreuen.

Guten Appetit!
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