Franzésisches Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen
Fir das Tatar:

400 g Lachs 40 g gerducherter Lachs 1 unbehandelte Zitrone
1 TL Creme-fraiche Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip:

60 g Créme fraiche 2 TL Sahnemeerrettich 1 unbehandelte Zitrone
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Baguette:

% Baguette 2 Knoblauchzehen Olivendl

Fiir die Garnitur:
10 g Forellenkaviar % Bund Dill

Den frischen Lachs waschen, trocken tupfen, in sehr feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Die Schale von der Zitrone reiben und anschlielend die Zitrone auspressen. Den Abrieb
sowie einen Teel6ffel vom Zitronensaft zum Lachs geben. Einen Teel6ffel Sahnemeerrettich eben-
falls unter den Lachs rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den gerducherten Lachs wiirfeln
und mit einem Teeloffel Créme fraiche und unter das Tatar heben. Das Lachstatar bis zum Ser-
vieren kiihl stellen.

Fiir den Dip die restliche Creme fraiche in eine Schiissel geben und mit einem Teeltffel Zitro-
nensaft glatt rithren. Den Sahnemeerrettich unter den Dip riithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den Dip bis zum Servieren kalt stellen.

Den Dill zupfen und fein hacken. Fiir das Baguette ein paar Scheiben abschneiden. Eine Pfanne
mit etwas Ol erhitzen. Die Knoblauchzehen schélen, andriicken und mit den Baguettescheiben
kurz von beiden Seiten in der Pfanne anrdsten.

Das Franzosische Lachstatar auf Tellern anrichten, mit dem Dip, den Baguettescheiben, dem
Kaviar und dem Dill garnieren und servieren.
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