(ca. 2 Portionen)

Zutaten

* 4 Stangel Petersilie, abgezupft

* 60 g Schalotten

* 20 g Butter

* 300 g Pastinaken, in kleine Stiicke schneiden
* 220 g Wasser

* 1 TL Gewirzpaste oder Gemiisebrihe

* Y4 TL Salz

* Y5 TL Pfeffer

* 40 g Creme fraiche

e 20 g Zitronensaft

* 100 g Lachsfilet, frisch, ohne Haut, in feinen Streifen

Zubereitung

Schalotten in der Butter andiinsten. Pastinaken zugeben und ebenfalls andunsten.
Dann Wasser, Gemisebriihe, Salz und Pfeffer zugeben und ca. 10 Min. kochen lassen
(bis das Gemiise weich ist). Creme fraiche und Zitronensaft zugeben und piirieren.
Der Lachs wird in der Pfanne gebraten und dann anschl. in Stiicke geschnitten in das

fertige Puree gegeben. Schmeckt auch zu Baguette oder Koérnerbrot.

(Elke)



