
Rote Bete Carpaccio mit Edel-Räucherfisch-Galetten

Für vier Portionen
Für die Galetten:
1 Brötchen vom Vortag 50 ml Milch 200 g frisches Lachsfilet
100 g geräucherten Lachs 1 Schalotte 2 junge Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 50 g Ingwer 10 ml Sojasauce
1 El Akazienhonig 1 Ei Größe M 8 Zweige Koriander
2 El Semmelbrösel feines Salz Chili
25 ml Pflanzenöl 2 Zweige Thymian
Für das Carpaccio:
2 Stk. große Rote Bete vorgegart 70 ml weißer Balsamico 50 g Akazienhonig
100 ml dunkler Traubensaft 2 reife Birnen 1 Zitrone
Salz, Chili
Für die Dill-Vinaigrette:
1
2 Bund Dill 2 Schalotten 15 ml weißen Balsamico
20 ml hellen Geflügelfond 25 ml angeröstetes Sesamöl Zucker, Salz, Chili
50 g hellen geputzten Frisée 1 Schale Gartenkresse

Die Rinde des Brötchens abschneiden. Dann das Brötchen würfeln und in der Milch einwei-
chen. Die beiden Lachssorten in feine Würfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch
schälen und fein würfeln. Chili der Länge nach halbieren, Kerngehäuse entfernen und würfeln.
Ingwer schälen und ebenso in feine Würfel schneiden. Die Blättchen des Korianders von den
Stielen zupfen, übereinander legen, einrollen und in feine Streifen schneiden. Das fein geschnit-
tene Lachsfilet mit eingeweichtem Brötchen, Schalotten, Knoblauch, Chili, Ingwer, Koriander,
Sojasauce, Akazienhonig, Ei und Semmelbrösel in eine Schüssel geben und gut vermengen. Die
Masse kräftig mit Salz und Chili würzen. Aus der Masse nun acht gleichgroße Galetten (wie
Frikadellen) formen, Das Pflanzenfett in der Pfanne erhitzen und die Galetten darin von beiden
Seiten 3 - 4 Minuten braten. Mit abgezupften Blättchen vom Thymian vollenden. Die Rote Bete
mit Hilfe eines Hobels oder einer Brotschneidemaschine in gleichgroße Scheiben schneiden und
mit einem Ring ausstechen. Balsamico, Honig, Traubensaft, wenig feines Salz und Chili aus der
Mühle miteinander verrühren und über die Rote Bete-Scheiben laufen lassen. Danach herausneh-
men, den Sud auf die Hälfte reduzieren, wieder zugeben und beiseite stellen. Die Birnen schälen
und der Länge nach bis zum Kern in gleichgroße Scheiben schneiden. Danach die Seite wenden
und erneut bis zum Kern in Scheiben schneiden. Die Birnenscheiben mit Zitronensaft benetzen,
damit sie nicht braun werden und mit Salz würzen. Den Dill von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Schalotten schälen und fein würfeln. Aus Balsamico, Geflügelfond, Sesamöl, Zucker,
Salz, Chili eine Vinaigrette erstellen und Dill sowie Schalottenwürfel zugeben. Zum Anrichten
Rote Bete-Birnenscheiben abwechselnd leicht übereinander lappend kreisrund auf die Teller le-
gen und jeweils zwei Frikadellen mittig platzieren. Frisée und Gartenkresse auf das Carpaccio
legen und mit Dill- Vinaigrette vollenden.
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