Carpaccio vom schottischen Raucher-Lachs, Senf-Zabaione

Fiir zwei Personen

300 g Réucher-Lachs, schottisch 100 g Parmesan 0,5 Kopf Eisbergsalat
0,5 Kopf Radicchio 1 Bund Rucola 1 Bund glatte Petersilie
2 Eier 1 EL grobkoérniger Senf 3 EL trockener Weiflwein
2 EL Fischfond 30 g Butter, zimmerwarm 100 ml Balsamico-Essig

Salz, weiler Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Den Réucherlachs in hauchdiinne Streifen schneiden
und auf einen Teller legen. Den Lachs mit dem Balsamico- Essig betraufeln. Den Radicchio und
den Eisbergsalat putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Den Rucola ebenfalls putzen, waschen und trocken schleudern. Anschliefend klein schneiden
und beiseite stellen. Die Eier trennen und die Eigelbe in eine Edelstahlschiissel mit zweieinhalb
Essloffeln Weiflwein und dem Fischfond geben. Das Ganze iiber einem Wasserbad aufschlagen,
bis eine dickfliissige Creme entsteht. Danach den Senf und die Butter nach und nach hinzugeben.
Die Zabaione mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Zabaione auf den Lachs triaufeln. Den Salat
ebenfalls auf dem Lachs anrichten und nochmals mit der Zabaione betrdufeln. Den Parmesan
tiber den Salat und den Lachs grob raspeln. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Carpaccio vom schottischen Raucherlachs mit der Senfzabaione auf Tellern anrichten und
servieren.
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