Auberginen-Lachs-Tarte Kapern-Butter, Rote-Bete-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fir die Auberginen-Lachs-Tarte:

200 g Lachsfilet (ohne Haut) 2 Auberginen 1 Tomate
1 Knoblauchzehe 2 EL Créme-fraiche 1 Ei
2 Scheiben TK-Blétterteig 2 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Kapernbutter:

1 EL Kapern 1 EL Butter % Bund glatte Petersilie
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Rote Bete-Carpaccio:

2 Knollen Rote-Bete 50 g Kapern 40 g Parmesan

Olivenol Zitronensaft Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Auberginen grob wiirfeln und in eine Pfanne mit Olivenol anbraten. Den Knoblauch ab-
ziehen, hacken und zu den Auberginen geben. Beide Zutaten anbraten und einkochen lassen.
Die Masse etwas abkiihlen und ein Eigelb und einen Essloffel Creme fraiche unterrithren und
piirieren.

Den Blitterteig auf Mehl etwas ausrollen und einen circa zwolf Zentimeter grofien Kreis ausste-
chen. Die Auberginenmasse grofiziigig auf dem Blétterteig verteilen und dabei einen zentimeter-
breiten Rand lassen.

Den Lachs in diinnen Scheiben schneiden und auf der Masse verteilen. Nun alles salzen und pfef-
fern. Die Tomate in diinne Scheiben schneiden und auf den Lachs legen. Die Tarte im Backofen
15 Minuten backen.

Die Kapern grob hacken. Die Butter in der Pfanne schmelzen und darin die Kapern anschwitzen.
Zwei Essloffel Wasser, ein Essloffel Creme fraiche und die Petersilie untermischen und mit Salz
Pfeffer wiirzen.

Die Rote Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und gleichméflig auf einem Teller verteilen.
Die Kapern anrosten und darauf verteilen. Das Olivendl und etwas Zitronensaft dariiber geben.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen und den Parmesan in feinen Raspeln iiber das Carpaccio geben.
Das Auberginen-Lachs-Tarte mit Kapernbutter und Rote Bete-Carpaccio auf Tellern anrichten
und servieren.
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