Dill-Crépes mit Birnen-Lachs-Ragout und Honig-Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

300 g Mehl 2 Fier 20 ml Wasser
1 Bund Dill neutrales Pflanzenol  Salz, Pfeffer
Fiir das Tatar:

1 Lachsfilet a 400 g 2 Schalotten 1 Birne

1 Limette, Saft 1 TL Sojasauce 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:
200 g Creme-fraiche 2 TL fliissiger Honig 2 TL Senfkorner
2 TL schwarzer Senf  Salz Pfeffer

Fiir die Crépes:

Die Eier aufschlagen. Eier, Mehl, Salz, Pfeffer und Wasser in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen schlagen. Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und untermengen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig darin auf jeder Seite goldbraun anbraten.

Fiir das Tatar:

Die Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Den Lachs waschen, trockentupfen und
fein wiirfeln. Die Birne waschen, trockentupfen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Limettensaft
betraufeln. Schalotten abziehen und klein schneiden. Schalotten, Sojasauce und Olivendl hinzu-
fligen.

Mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Fir die Sauce:

Den Senf und Honig in eine Schiissel geben, mit einem Schneebesen schlagen und mit Creme
fraiche vermischen. Senfkérner mit einem Morser zu einem Pulver bearbeiten und hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die mit Birnen-Lachs-Ragout gefiillte Dill-Crépes mit Honig-Senf-Sauce auf Tellern anrichten
und servieren.
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