Lachs-Tataki, Lachs-Tatar, Avocado und Wasabi-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir Lachs-Tataki und Lachs-Tatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 Gartengurke 1 Limette

100 ml Traubenkernol 2 EL Teriyaki-Sauce % Bund Schnittlauch
1 TL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Ei, davon das Eigelb 180 ml neutrales Pflanzensl 1 TL Wasabi-Paste
Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

1 reife Avocado 1 Kastchen Shiso-Kresse

Fiir das Lachs-Tataki und das Lachs-Tatar Lachsfilet kalt abspiilen und trocken tupfen. Fiir das
Tataki Mittelstiick herausschneiden, restliches Lachsfilet fein wiirfeln.

Fiir das Tatar Gurke schilen und fein wiirfeln. Limette waschen, trockenreiben und Schale ab-
reiben. Saft auspressen und fiir Avocado beiseite stellen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und in feine Ringe schneiden. Traubenkerndl, Limettenabrieb, Schnittlauch, Gurke und Lachs-
wiirfel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tataki in einer Pfanne Sesamol erhitzen. Lachsfilet salzen, pfeffern, mit Teriyaki-Sauce
bepinseln und von allen Seiten kurz scharf anbraten. Vor dem Servieren in feine Tranchen schnei-
den.

Fiir die Mayonnaise Ol tropfchenweise zum Eigelb geben und mit einem Stabmixer zu einer
Mayonnaise aufmontieren. Wasabi-Paste unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Avocado schilen, Kern entfernen, Fruchtfleisch in Spalten schneiden und mit
Limettensaft betraufeln.

Lachs-Tataki und Lachs-Tatar mit Avocado und Wasabi-Mayonnaise auf Tellern anrichten, mit
Shiso-Kresse garnieren und servieren.
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