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Tatar von Garnelen und Lachs

Einkaufsliste:

Garnelen, gekocht, 300 g
Wildlachs, gerauchert, 150 g
Schalotten, 2
Frihlingszwiebeln, 2
Schnittlauch, %2 Bund
Sesamdl, gerauchert, 1 EL
Limone, 1 Bio

Chilischote, 1 getrocknet
Dill, %2 Bund

Fischsauce, 1 TL

Bunter Pfeffer
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Symbole fur Garnelen-Lachs-Tatar

* 0

einfach schnell

o

kalt servieren

To Go Food
Party

TO GO FOOD
ARBEIT / UNI

Vorbereitung:

gekochte Garnelen filetieren: Kopf, Schale, Schwanz undDarm entfernen, gut
waschen,

in sehr kleine Wirfel schneiden,

geraucherten Lachs scheibenweise in dinne Streifen unddann in sehr kleine
Wirfel schneiden,

Schalotten klein wirfeln und in kochendem Wasser ca. 1 min. blanchieren,
Frahlingszwiebeln und Schnittlauch in kleine Rélichen schneiden,
Limonenschale abraspeln und Saft auspressen,

Chilischote langs halbieren, Kerne entfernen und

Schote sehr fein hacken,

Dill sehr fein schneiden, einige Zweige zur Deko aufheben

Zubereitung:

Garnelen und Lachs vermischen und mit 1 EL Sesamal betraufeln,

Schalotten, Frihlingszwiebeln, Dill, Schnittlauchrdlichenund Limonenschale
zufiigen,

mit Fischsauce, Limonensaft, Chiliflocken und frisch gemahlenem bunten Pfeffer
abschmecken,

mit Dillzweigen garnieren
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Tipps:

Wenn ihr die asiatische Geschmacksnote verstarken wollt,konnt ihr statt Dill klein
geschnittenen Koriander verwenden.

Wollt ihr eher eine mediterrane Note, dann konnt ihr kleingeschnittenes
Basilikum statt Schnittlauch, mildes Olivendl statt Sesamol und Meersalz statt
Fischsauce nehmen.

Naturlich kénnt ihr das Tatar beliebig hochwertiger zubereiten: statt der
(bezahlbaren) gekochten Garnelen konnt ihr Hummer, Scampi oder auch
Riesenkrabben (jeweils gekocht) verwenden.

Unsere Kochversuche haben allerdings ergeben, dan der
geschmackliche Unterschied in keinem Verhaltnis zum finanziellen Mehraufwand
steht.

Dazu schmeckt in der asiatischen Variante:

ein feinherber Riesling aus dem Rheingau. Zur mediterranen Ausflhrung
harmoniert ein trockener Grauburgunder aus der Pfalz.



