Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

20 g frischer Ingwer 2 Friihlingszwiebeln 1 T1 Szechuan-Pfeffer
400 g Lachsfilet ohne Haut 3 El Traubenkernsél 1 T1 Sesamol

2 El Sojasofle 2-3 El Limettensaft Salz

1 Beet Daikon-Kresse 40 Erbsensprossen

Ingwer schélen und sehr fein reiben. Friihlingszwiebeln putzen, nur das Weile und Hellgriine fein
schneiden. Szechuan-Pfeffer im Morser grob zerstolen und anschliefend durch ein feines Sieb ge-
ben. Lachsfilet fein wiirfeln. Fischtatar mit Traubenkernol, Sesamol, Ingwer, Frithlingszwiebeln,
Szechuan-Pfeffer, Sojasofle und Limettensaft mischen. Mit Salz abschmecken. Kresse vom Beet
schneiden. Lachstatar mit der Kresse und den Erbsensprossen anrichten.

Tim Malzer am 11. 06. 2010



