Lachs-Tatar mit Vollkornbrot, Schichtei, Frisée-Salat

Fiir 2 Personen
200 g Lachsfilet, kiichenfertig 2 Scheiben Vollkornbrot 1 Friséesalat

1 Salatgurke 6 Radieschen 6 Cherrytomaten

1 Chilischote 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 unbehandelte Limette 2 Eier 150 g Creme-fraiche

1 TL mittelscharfer Senf 1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
Weilweinessig Sonnenblumendl Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Lachs waschen und trocken tupfen. Anschliefend fein hacken. Die Zwiebel und den Knob-
lauch abziehen und anschliefend klein schneiden. Auch die Petersilie klein hacken. Dann die
Chilischote der Lénge nach aufschneiden, von Scheidewénden und Kerngehduse befreien und
ebenfalls klein schneiden. Die Limette abreiben und etwas Abrieb mit den restlichen Zutaten
vermischen. Dann die Limette aufschneiden, den Saft auspressen und einen Teel6ffel hinzufiigen.
AnschlieBend das Ganze verrithren. Die Eier aufschlagen und trennen. Dann einen Servierring
in eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl legen. Darin zunédchst das Eiweifl mit etwas Salz und
Pfeffer bei kleiner Hitze stocken lassen. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und das Eigelb ge-
nauso verarbeiten, so dass zwei Eischichten entstehen. Die Creme-fraiche mit dem verbliebenen
Limettenabrieb, etwas Salz, Pfeffer und der restlichen Chili anriihren. Im Anschluss aus dem
Vollkornbrot zwei grofle runde Scheiben ausstechen. Jeweils nacheinander das Lachstatar, die
Creme-fraiche, das Eiweifl und das Eigelb darauf schichten. Das Ganze zum Schluss mit Schnitt-
lauch und Petersilie garnieren. Den Friséesalat waschen und trocknen. Dann die Salatgurke, die
Radieschen und die Tomaten waschen und klein schneiden. Mit dem Senf, dem Weiflweinessig
und dem Olivendl die Vinaigrette zubereiten. Das Lachstatar mit Vollkornbrot, Schichtei und
Friséesalat auf Tellern anrichten und servieren.
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