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Tatar von der Lachsforelle mit Forellenkaviar
Zutaten:

2 frische Lachsforellenfilets ohne Haut und Gréten
Saft einer halben Limone

1 TL fein geschnittene Schalottenwiirfelchen

% TL fein geschnittener Dill

etwas Fleur de Sel

etwas weier Pfeffer aus Mihle

feine und dlinne Scheiben einer Salatgurke
Schnittlauch zum binden

1 kleine Dose Forellenkaviar

Zubereitung:

Darauf achten, dass man von seinem Fischhéndler ganz frische Lachsforellenfilets ohne Haut
und Graten bekommt.

Diese auf einem sauberen Schneidebrett mit dem grofen Kochmesser in ganz feine
Wairfelchen schneiden und hacken.

In einer Schussel die Schalotten, Dill, Salz, Pfeffer und Limonensaft vermischen.

Das gehackte Lachsforellenfleisch zugeben und mit einer Gabel vermischen und kuhl stellen.
Einen Portionier Ring mit etwas Olivendl einfetten und die feinen Gurkenscheiben damit
Schuppenférmig, Ubereinander lappend auslegen.

Das Lachstatar nochmals abschmecken und in den Ring mit den Gurkenscheiben einfullen
und leicht andrlicken. Vorsichtig den Ring anheben und das Lachstatar mit einem langen
Schnittlauchhalm binden. Auf einem Teller mit etwas Salatgarnitur und dem Forellenkaviar
anrichten und servieren. Als Erganzung etwas abgeschmeckte Creme fraiche dazu reichen.
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