Rind, Lachs und Mango-Avocado mit Wasabi-Niissen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

1 Rindersteak a 200 g 1 Ei, davon das Eigelb 1 Stange Zitronengras

1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Friihlingszwiebel 1 Limette, davon etwas Saft 1 EL Fischsauce

1 EL gerostetes Sesamol % Bund Minze 1 frisches Kaffir-Limettenblatt
% Bund Koriander % TL Chiliflocken

Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 Schlotte 50 g Rettichsprossen

1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 TL helle Misopaste 2 EL Mirin

1 Prise Chiliflocken % Bund Koriander 1 Prise Zucker

1 EL Mirin 2 EL gerostetes Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir Mango-Avocado-Tatar:

% Mango % Avocado 1 Schalotte

1 Zitrone, Saft 1 EL Wasabi-Niisse % Bund Koriander

% Bund Minze 6 Bléitter Rucola Sesamol, Salz, Pfeffer
Fir die Garnitur: 2 Salzcracker 2 Scheiben Pumpernickel

Fiir das Rindertatar: Das Fleisch waschen, trockentupfen, hacken und in eine Schiissel geben.
Zitronengras von den holzigen Teilen befreien und in hauchdiinne Scheibchen schneiden. Das
Kaffir-Limettenblatt von der Blattrippe befreien und in diinne Streifen schneiden. Ingwer fein
reiben.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln von der &ufleren
Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.

Einen kleinen Teil der Kriuter zur Garnitur beiseitelegen, die iibrigen unter das Fleisch mischen
und mit Eigelb, Zitronengras und Schalottenwiirfel vermengen.

Mit Ingwer, Fischsauce, Limettensaft, Minze, Koriander und Sesamol abschmecken.

Das Fleisch in einen Anrichtering geben und mit Krautern und etwas Chiliflocken bestreuen.
Fiir das Lachstatar: Den Lachs waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Miso mit Mirin, Zucker und Chili verriithren.
Mit Salz abschmecken. Koriander hacken und mit der Paste und Schalottenwiirfeln unter den
Lachs heben.

Die Rettichsprossen waschen, trocknen, mit Mirin, Sesamdl, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Lachstatar anrichten und den Rettichsprossensalat darauf platzieren.

Fiir Mango-Avocado-Tatar: Die Mango halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und
dieses wiirfeln. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel
herauslosen und fein wiirfeln. Mango und Avocado mit Zitronensaft betriufeln.

Die Schalotte abziehen, sehr fein wiirfeln und mit Mango und Avocado mischen. Koriander,
Minze und Rucola abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Mit Sesamol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur: Das Pumpernickel mit einem Ringausstecher rund ausstechen und in einer
Pfanne ohne Ol anrosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit den Broten und Niissen garnieren und servieren.
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