Lachs-Tatar mit Pfannkiichlein und Orangen-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

200 g TK-Lachs, ohne Haut 2 Schalotten 2 kleine Gewiirzgurken
1 Ei 1 EL glatte Petersilie 1 EL getr. Estragon

1 Zitrone

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig 1 EL mittelscharfer Senf
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Orangendressing:

1 Orange 1 EL Olivensl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Pfannkiichlein:

150 g Mehl 1 Ei 1 Eigelb
1/4 1 Milch 1/2 TL Salz 1 Schuss Mineralwasser
Olivenol

Fiir das Lachstatar ein Ei hart kochen.

Fiir die Pfannkiichlein das Mehl mit dem Ei, dem Eigelb, der Milch und einem halben Teel6ffel
Salz zu einem glatten Teig verriihren und einige Minuten im Kiihlschrank quellen lassen.

Eine Vinaigrette aus dem Olivenol, dem Essig, Senf, Salz und Pfeffer herstellen.

Fiir das Lachstatar den Lachs in sehr kleine Wiirfel schneiden. Den Saft einer Zitrone auspres-
sen und etwas Abrieb herstellen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Gurken und das
gekochte Ei ganz klein schneiden. Die Petersilie kleinhacken und mit dem Estragon und der
Vinaigrette zu dem Lachs geben, alles gut vermischen und mit Zitronensaft und etwas Zitronen-
abrieb sowie Salz abschmecken. Kalt stellen und einige Zeit ziehen lassen.

Fiir das Dressing die Orange halbieren und eine Hélfte auspressen. Anschlielend die Orange so
fein schilen, dass keine weifle Haut an der Schale haftet. Nun die Schale in sehr diinne Streifen
schneiden. Aus dem Ol, zwei Essloffeln Orangensaft, Salz und Pfeffer eine Sauce rithren und die
Schalen hinzufiigen.

Den Pfannkuchenteig mit etwas Mineralwasser aufschlagen. Mit einem Pinsel eine Pfanne mit
Olivendl einstreichen und nacheinander kleine Pfannkuchen backen und anschlieBend im Ofen
warm stellen.

Das Lachstartar neben den Pfannkiichlein auf Tellern anrichten und mit der Orangensauce um-
gieflen.
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