gemachies

Rezepte vom Land

Lachsforellen-Tartar-Happchen

Zutaten | 4 Portionen

400 g Lachsforellenfilets, sehr frisch oder dry-aged
1 kleine rote Zwiebel

1Tl Limetten-Saft

3-4 Zweige Koriander

3.4 Zweige Dill

50 ml Buttermilch

30049 Frischkase

1EL Wasabi-Paste

4 Scheiben Pumpernickel

Lachsforellen-Kaviar fur die Dekoration

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zubereitung:

e Die Lachsforelle von der Haut lésen und in Wrfel schneiden.

e  Zwiebel ebenfalls sehr fein wirfeln.

e Fischwirfel, Zwiebelwrfel, Limetten-Saft und Sesamaol mischen.

e Krauter waschen, trockentupfen, fein hacken, ebenfalls mit dem Fisch vermengen.

e  FUr die Creme Buttermilch, Frischkase und Wasabi-Paste glattrihren.

e  Mit einer Spritztulle die Buttermilch-Wasabi-Creme auf dem Pumpernickel verteilen und das
Lachsforellen-Tartar darauf anrichten.

e Wer mochte, kann jeweils ein kleines Haufchen Lachsforellen-Kaviar darauf setzen.

e Dazu schmeckt ein frischer Gurkensalat.

Tipp:

Je groBer die Lachsforellen-Wrfel geschnitten werden, desto mehr Biss behalt sie.
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Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von ca. 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
231 kcal 1499 19 1399 42,7 mg
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