Lachssteak mit Zitronenschaum

Zutaten

4 Lachssteaks (je 2009)
Salz

3ELOI

20g Butter

125¢g zerlassene, abgekiihlte Butter
3 Eigelb

5 EL Zitronensaft

2 TL Senf (mittelscharf)
Pfeffer

Zucker

2 TL gehackter Dill

Zubereitung

Lachssteaks unter flieendem kalten Wasser abspulen, trockentupfen, mit Salz bestreu-
en.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Butter hinzufiigen, zerlassen und die Steaks darin von beiden
Seiten ca. 3-4 Minuten pro Seite braten. Im Anschluss die Steaks auf einer vorgewarmten
Platte warmstellen.

Fur den Zitronenschaum die Eigelb mit dem Zitronensaft in einem kleinen Topf mit einem
Schneebesen verriihren und bei schwacher Hitze so lange schlagen, bis eine schaumige
Masse entstanden ist und keine Streifen mehr zu sehen sind. Dann den Topf sofort auf
ein nasses, kaltes Tuch stellen.

Langsam die zerlassene, abgekuhlte Butter unter die Eigelbmasse rtihren. Die Masse mit
Senf, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Dill unter den Zitronenschaum rihren.

Tipp: 2 Essloffel steifgeschlagene Schlagsahne unter den Zitronenschaum geben.
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