Carpaccio von Reh, Lachs, Wachteleier, Safran-Hummus

Fiir zwei Personen

Fiir den gebeizten Lachs:

400 g Lachsfilet 1 Orange (Abrieb, Saft) 5 Wacholderbeeren
1 Bund Basilikum 400 g Zucker 100 g Salz

bunter Pfeffer

Fiir das Rehcarpaccio:

150 g Rehriicken 50 ml Walnussol Salz

bunter Pfeffer;

Fiir die Wachteleier:

6 Wachteleier 1 Orange (Saft) 100 g mittelscharfer Senf
100 g Akazienhonig Salz

Fiir den Safranhumus:

400 g vorgekochte Kichererbsen 1 Zitrone (Saft) 4 Knoblauchzehen

1 kleine rote Chillischote 50 g Sesampaste 100ml Olivenol

1 TL Safranfdden Cayennepfeffer Salz

Fiir den gebeizten Lachs:

Das Lachsfilet waschen und trockentupfen. Orangenschale und Wacholder reiben und Abrieb
auffangen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter zupfen. Mit Zucker, Salz, Wachhol-
der, Pfeffer, Basilikum und Orangenabrieb in einem Vakuumierbeutel geben und verschlieflen.
Ca. 20 Minuten ruhen lassen. Fisch herausholen und von der Marinade befreien.

Orange halbieren, Saft auspressen und auffangen. Lachs in diinne Scheiben schneiden und mit
Orangensaft betraufeln.

Fiir das Rehcarpaccio:

Den Rehriicken waschen, trockentupfen und fiir ca. 30 Minuten in den Tiefkiihlschrank geben.
Angefrorenen Rehwildriicken herausnehmen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Platteisen
plattklopfen, mit Pfeffer und Salz abschmecken und Walnussol dariiber traufeln.

Fir die Wachteleier:

Die Wachteleier in siedendes Wasser geben. Nach zwei Minuten 3 Eier herausnehmen und 6ffnen.
Figelbe entnehmen und in eine Schiissel geben. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Mit Senf, Honig und Orangensaft abschmecken und in eine Tiille fiillen. Eiweilhélften wieder mit
der Eigelb-Masse befiillen. Die {ibrigen 3 Eier aus dem Wasser nehmen, schélen und in Scheiben
schneiden. Mit Salz abschmecken.

Fir den Safranhumus:

Den Safran im Morser zerreiben. 100 g Kichererbsen mit 200 ml in Wasser und Safran in einen
Topf geben und einkochen. Knoblauch abziehen und hacken. Chilischote halbieren, Scheidewinde
und Kerne entfernen und hacken. Kichererbsen abgielen und mit Chili, Knoblauch, Sesampaste
und Ol mit etwas Safransud mixen bis es eine cremige Konsistenz ergibt. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Humus mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Das Carpaccio vom Reh und gebeiztem Lachs auf Tellern anrichten, mit Safranhumus und Wach-
teleiern garnieren und servieren.
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