Fir den Lachs:

600 g schottisches Lachsfilet ohne
Haut

1 BundSchnittlauch

1 Zitrone

1 Limette

0,5 I Olivendl

Salz

Fur den Spinat:

1 kg gefrorener Blattspinat
5 Schalotten

0,51 Sahne
Kartoffelstarke

Fir die Cro(tons:

2 Focaccia Brote (klein) ruhig
einen Tag alt

etwa 250 g Butter

1 Bund Petersilie (Blatt)
Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Chilischote

Muskat

Zucker

Zwischengang: Sebastian Lege

Schottischer Lachs aus der Smokey-Steam-Box mit
Spinat

Zutaten fiir vier Personen

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Smokey-Steam-Box ausbrennen und anschlieend in warmem Wasser
tranken. Den Lachs portionieren und mit Zitrone, Limette, Olivendél und
Salz marinieren. Die Box mit Zedernholz auskleiden, ein Schnittlauchbett
drapieren und den Lachs darauf legen. Das Zedernholz flammen, den
Deckel schlieRen und fur 16 Minuten in den Ofen stellen.

Den Spinat zerkleinern, die Schalotten schalen und wiirfeln. Anschliel3end
die Schalotten in Olivenél anschwitzen, den Spinat und die Sahne
dazugeben wund einkochen. Mit Kartoffelstarke binden und nach
Geschmack wirzen.

Fir die Croltons das Focaccia Brot klein schneiden, in reichlich Butter
anbradunen und die gehackte Petersilie dazugeben. Wirzen.

Den Spinat in einen tiefen Teller geben und den Lachs daraufsetzen. Die
Crodtons dariiberstreuen.




