Saibling-Tatar mit Avocado-Creme, Gurken-Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingstatar:

200 g Saiblingsfilet, mit Haut 1 rote Zwiebel 1 Zitrone, davon Saft
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Fischhaut-Chip:

Haut vom Saibling, s.o. edelsiiBes Paprikapulver 100 ml neutrales Ol
Salz

Fiir den Gurken-Apfel-Salat:

1 Schlangengurke 3 Apfel % Granatapfel

Salz Pfeffer

Fiir die Schnittlauch-Buttermilch:

200 ml Buttermilch 1 Bund Schnittlauch Salz

Fiir die Avocado-Creme:

1 Avocado 3 TL Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10 Halme Schnittlauch

Fiir das Saiblingstatar:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Saibling vorsichtig von der Haut befreien und diese beiseitelegen. Fisch in kleine Wiirfel schnei-
den. Zwiebel abziehen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. Zitrone waschen, halbieren und auspressen.
Fisch mit Zwiebel und Olivendl vermengen und mit Salz, Pfeffer und einem Teil Zitronensaft
abschmecken. Restlichen Zitronensaft fiir Avocado-Créme beiseitestellen.

Fiir den Fischhaut-Chip:

Haut trockentupfen und dann in ca. 2-3 cm grofle Stiicke schneiden. Mit Salz und Paprikapulver
bestreuen. Im Ofen fiir ca. 20-30 Minuten knusprig garen. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und
Chips zum Abschluss darin kurz frittieren.

Fiir den Gurken-Apfel-Salat:

Gurke halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, halbieren und eine
Halfte in gleich grofle Wiirfel schneiden.

Granatapfel 6ffnen und die Kerne aus dem Gehéuse klopfen. Gurke, Apfel und etwa 1 EL Gra-
natapfelkerne miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Schnittlauch-Buttermilch:

Buttermilch in ein Riihrgefa$ fiillen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
In die Buttermilch geben und mithilfe eines Piirierstabes fein piirieren.

Fiir die Avocado-Creme:

Avocado halbieren und Fruchtfleisch mit einem Loffel auslésen und mit einer Gabel zerdriicken.
Chiliflocken hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.
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