Lachs-Tatar mit Rémersalat, Avocado und Wasabi-Dressing

Fiir zwei Personen

Fiir die Vinaigrette:

1 Romersalat 1 TL Ahornsirup 1 Limette
1 TL Wasabipaste 100 ml Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

200 g Réucherlachs 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Schnittlauch
4 EL Olivenol 1 Limette 1 Avocado
Meersalz Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 EL Cashewkerne 1 Ingwer 1 EL Olivendl

1 Stiel Zitronenverbene

Den Romersalat putzen und waschen. Die &ufleren Blétter ablosen, die Salatherzen fiir das Tatar
aufbewahren.

Die Limette halbieren und auspressen.

Die Salatblétter, den Ahornsirup, den Limettensaft, den Wasabi und das Olivendl fein piirieren.
Den Réucherlachs in kleine Wiirfel schneiden. Die Staudensellerie waschen und schélen, die Fa-
den abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Die Limette halbieren und auspressen. Die Lachswiirfel mit der Staudensellerie und dem Schnitt-
lauch vermischen. Mit zwei Essloffel Ol, Limettensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Salatherzen in feine Streifen schneiden. Die Avocado halbieren, vom Kern 16sen, schilen
und wiirfeln. Die Salatstreifen und die Avocadowiirfel je mit Pfeffer, etwas Limettensaft und je
einem Essloffel Olivendl separat abschmecken.

Vom Ingwer ein Stiick abschneiden, schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Ingwer in Olivendl zart rosten, die Cashewkerne dazugeben und mit résten.

Mit der Hilfe eines Servierrings zunichst die Salatstreifen auf einen Teller anrichten. Darauf
das Lachstatar geben und die Avocado oben drauf geben. Den Ring abnehmen, mit dem Wa-
sabidressing anrichten und mit der Cashew-Ingwer-Mischung und den Zitronenstrauchblattern
garnieren und servieren.
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