Lachs-Réllchen, Meerrettich-Schaum, Radieschen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsrollchen:

300 g frischer Lachs, ohne Haut 1 Zitrone Zucker

Salz

Fiir den Schaum:

250 ml Milch % Stange frischer Meerrettich  Salz

Pfeffer

Fiir die Croiitons:

2 Weilbrotscheiben 1 Knolle Knoblauch 200 ml Pflanzenol
Fir die Fiillung:

1 kleiner Weiflkohl 1 Méhre 2 EL Sojasauce
Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen 1 weifler Rettich 1 rote Zwiebel

% Stange frischer Meerrettich 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Andenknofi
Fiir das Dressing:

1 Zwiebel % Stange frischer Meerrettich 1 TL scharfer Senf
1 EL weiflen Balsamicoessig 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Fiillung Weilkohl und Méhren in feine Streifen schneiden und mit Sojasauce marinieren.
Fiir die Lachsrollchen Fisch waschen, trocken tupfen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Zitrone auspressen und Fisch mit Zitronensaft, Salz und Zucker marinieren. Danach mit mari-
niertem Weiflkohl und Mohrenstreifen belegen und zu einem Rollchen formen.

Fiir die Crotitons Weibrotscheiben wiirfeln. Knoblauch abziehen und andriicken. Ol in einer
Pfanne erwéirmen, Knoblauch und Weiflbrotwiirfel hinzufiigen und anrésten.

Fiir den Salat Radieschen und Rettich in feine Streifen schneiden. Schnittlauch in Réllchen und
Andenknofi klein schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und eine Hélfte fein wiirfeln. Zweite
Halfte in feine Streifen schneiden und fiir die Garnitur aufbewahren. Etwas vom frischen Meer-
rettich abreiben und zum Salat geben. Alles gut vermengen.

Fiir das Dressing Zwiebel abziehen und sehr fein wiirfeln. Senf, Balsamicoessig und Olivendl mit
Zwiebeln vermischen, etwas Meerrettich hinein reiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
das Dressing {iber den Salat geben.

Fiir den Schaum Milch in ein hohes Gefif fiillen und etwas Meerrettich hinein reiben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit einem Stabmixer die Meerrettich-Milch gut aufschiumen.
Rettich-Radieschen-Salat mit Senf-Dressing auf Tellern anrichten, gefiillte Lachsrollchen darauf
legen, mit Meerrettichschaum, Knoblauch-Croutons und Zwiebelstreifen garnieren und servieren.
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