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Rauchlachs-Apfel-Tatar
mit Meerrettichcreme

FUR 4 PERSONEN
AKTIVZEIT: 30 Minuten

250 g Rauchlachs, in diinne Tranchen
geschnitten

1 Fruhlingszwiebel

%2 Bund Dill oder glatte Petersilie

1-1 V2 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft
1 Teeloffel flussiger Honig

1 Essl6ffel Senf

50 g Creme fraiche

100 g saurer Halbrahm

2-3 Teeloffel Meerrettich aus dem Glas
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 mittlerer sduerlicher Apfel

1 Rauchlachs zuerst in diinne Streifen, dann diese
in kleine Quadrate schneiden; nicht hacken, sonst
entsteht ein Mus! Frihlingszwiebel risten und mit-
samt schénem Grin fein hacken. Vom Dill oder von
der Petersilie einige kleine Zweiglein fur die Garnitur
beiseitelegen, den Rest hacken.

2 Zitronensaft, Honig, Senf, Creme fraiche, sauren
Halbrahm und Meerrettich in einer Schissel ver-
rihren und mit Salz sowie Pfeffer wirzen. %2 der
Creme beiseitestellen, den Rest in der Schussel
belassen.

3 Den Apfel vierteln und das Kerngehause entfernen.
Aus einem ungeschalten Apfelviertel hauchdiinne
Scheibchen fur die Garnitur schneiden und mit ganz
wenig Zitronensaft bestreichen. Die restlichen
Schnitze schalen und in kleine Wiirfelchen schneiden.
Sofort mit der Creme in der Schissel verrihren.
Lachs, Fruhlingszwiebel und gehackte Krauter
beifligen, alles mischen und das Tatar mit Zitronen-
saft, Meerrettich und Salz abschmecken.

4 Zum Servieren das Tatar mit Hilfe eines Dessert-
rings oder einem runden Ausstecher von etwa 8 cm
Durchmesser auf 4 Tellern anrichten; man kann die
Masse auch mit zwei Essloffeln oder einem Glaceloffel
zu Nocken formen. Jeweils 1 kleinen Klacks der
restlichen Creme aufs Tatar geben und mit Apfel-
scheibchen sowie Krauterzweiglein garnieren.

Sofort servieren.

FUR DEN KLEINHAUSHALT
2 Portionen: Zutaten halbieren.

Pro Portion 15 g Eiweiss, 17 g Fett,5 g Kohlenhydrate;
238 kKalorien oder 989 kJoule, glutenfrei

Tipp

Als Apéro-Hdppchen kann man das Tatar auf kleinen, rund
ausgestochenen Pumpernickeln, gerdsteten Toastbrotvi-
erteln oder in kleinen Tartelettes servieren.
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