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Alaska-Lachs-Tatar
mit Gurkenremoulade und kleinem Rote Bete-Kresse-Salat

Zutaten flr 4 Portionen

Fir das Tatar Fir die Remoulade
500 g Lachsfilet ohne Haut und Graten 1 Salatgurke
1 EL feine Zwiebelwiirfel 1 EL geschnittener Dill
2 EL Olivendl 200 g Mayonnaise
2 EL Sonnenblumendl 100 g griechischer Joghurt
1 Limette (Abrieb & Saft) 1 EL fein geriebener Meerrettich
Salz, Pfeffer aus der Miihle 1 gekochtes Ei
"2 TL Piment d'Espelette 1 TL scharfer Senf
1 EL Schnittlauch geschnitten 1 TL geschnittene Kapern
3 Cornichons
1-2 EL Essig
2 EL Rapsél
Y2 TL Zucker

Flr den Rote Bete-Kresse-Salat
1 Schale Kresse

100 g kleinblattriger Salat

' kleine Rote Bete Knolle

1-2 TL Himbeeressig

1 EL Olivenol

4 Radieserl fein gehobelt

1 Fir das Tatar den Lachs in gleichmaBige Wiirfel schneiden (0,5 cm x 0,5 cm) und zusammen
mit den Olen in eine groBe Schiissel geben. Die Zwiebelwiirfel in kochendem Wasser
blanchieren, abgieBen, kalt abbrausen, abtropfen und zum Lachs dazugeben. Schnittlauch und
den Limettenabrieb dazugeben und den Saft der Limette auffangen (bis zum Servieren zur Seite
stellen). Das Tatar mit Pfeffer, Salz und Piment d'Espelette abschmecken und danach im
Kihlschrank kaltstellen.
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Fir die Remoulade die Gurke schalen, Kerngehduse mit Hilfe eines Loffels entfernen und in
ahnlich groBe Wiirfel wie den Lachs schneiden. Die Gurkenwiirfel, Mayonnaise, griechischer
Joghurt, Meerrettich, Senf und Kapern in eine Schiissel geben. Die Cornichons und das Ei klein
wiirfeln und in die Schissel dazugeben. Den Dill und das Ol zugeben und mit Essig, Pfeffer, Salz
und Zucker abschmecken.

Fir den Rote Bete-Kresse-Salat die Rote Bete waschen, auf einem Hobel in sehr diinne
Scheiben hobeln und in feine Streifen schneiden. Die Bete-Streifen in kaltem Wasser fiir 15
Minuten wassern. Die Kresse mit einer feinen Schere vorsichtig abschneiden und mit dem Salat
mischen. Die Bete-Streifen abtropfen lassen und zur Salat-Kresse-Mischung dazugeben. Kurz
vor dem Anrichten mit Essig und Ol marinieren, leicht pfeffern und salzen.

Das Tatar mittig auf dem Teller in einem Anrichtering platzieren, die Remoulade ringsherum
laufen lassen. Uber das Tatar etwas vom Limettensaft traufeln lassen. Den Bete-Kresse-Salat

auf das Tatar setzen und mit den Radieserlscheiben ausgarnieren.
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