Dharsgelialit it SLochs

Zutaten
Fir 4 Personen

- 1 kg griine, eher diinne Spargeln

- 350 g Champignons

- 1 rote Peperoni

- 1 Zucchini

- 200 g schwarze, entsteinte Oliven, halbiert

- Olivendél zum Braten

- Provenzalische Krauter, frisch oder
getrocknet

- Salz, schwarzer Pfeffer

- 1 Philadelphia Frischkase

- 2 EL Milch

- 4 frische Lachstranchen

Salatsauce
- 1 Zitrone, Saft und Schale
- 2 EL Senf
- Salz
- Provenzalische Krauter
- 1.5 dl Olivenadl

Spargeln risten und in mundgerechte Stiicke schneiden. In Olivenél ca. 5 Minuten
anbraten, Pfeffer, Salz und Krduter beigeben. Zur Seite stellen.

Zucchini langs vierteln und in Scheiben schneiden. Rote Peperoni quer in diinne Scheiben
schneiden, diese vierteln. In Olivendl kurz anbraten und Saft aus der Bratpfanne fir die
Sauce in eine kleine Schale geben.

Mit den Pilzen gleich verfahren. Gemise abkuhlen lassen.

Zutaten zur Sauce zum Saft aus der Bratpfanne geben und gut verquirlen.
Gemtuse und halbierte Oliven mit der Salatsauce in einer Schissel sorgféltig vermengen,
etwas ziehen lassen.

Philadelphia mit etwas Milch, Salz, Pfeffer und Krautern cremig rihren.
Lachsfilets rosa anbraten und mit zwei Gabeln in mundgerechte Stilicke teilen.

Salat in 4 Teller verteilen. Die Lachsstlicke in eine Mulde in der Mitte des Salates legen
und Philadelphia darauf geben. Mit einer halben Olive dekorieren.

Geniessen mit kithlem Rosé und frisch gebackenem Olivenbrot.
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