Lachs-Tatar mit Limetten-Creme und Rostzwiebel-Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

150 g Lachsfilet 150 g Raucherlachs

Fiir das Honig-Limetten-Dressing:

1 Limette 3 Frithlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 2 EL fliissiger Honig 2 Zweige Minze
6 Zweige Koriander 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Limettencreme:

150 g Créme-fraiche 1 Limette Salz, weiler Pfeffer
Fiir das Baguette:

2 EL Rostzwiebeln 150 ml Milch 175 g Mehl

% Packung Backpulver 1 TL getrock. Oregano 20 ml Olivenol
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 2 EL gerostete Erdniisse

Fiir das Tatar:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Lachsfilet sowie den Réucherlachs in kleine Wiirfel schneiden und kiihl stellen.

Fiir das Honig-Limetten-Dressing:

Minze und Koriander abbrausen und trockenwedeln. Minzblatter abzupfen und hacken. Korian-
der mitsamt den Stielen grob hacken.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chilischote der Lénge nach halbieren, von Scheidewénden
und Kernen befreien, dann fein wiirfeln.

Limette unter heiflem Wasser abspiilen und 1 Essloffel Schale abreiben.

Dann Limette halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft mit Knoblauch, Friihlingszwie-
beln, Honig, Chili, Minze, Koriander und Olivendl verrithren. Dressing mit dem Tatar vermengen
und erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Limettencreme:

Limette halbieren und den Saft auspressen. Creme fraiche mit Limettensaft verrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Baguette:

Rostzwiebeln, Milch, Mehl, Backpulver, Oregano, Ol und Salz in eine Riihrschiissel geben und
zu einem glatten Teig verarbeiten. Ein Baguette formen und im vorgeheizten Backofen fiir 30
Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Erdniisse hacken. Tatar mit Friihlingszwiebeln und Erdniissen garnieren.

Das Lachstatar und die Limettencreme schichtweise auf dem Teller anrichten und servieren.

Kamilla Kowalewski am 08. Méarz 2022



