Rducher-Forellen-Tatar mit Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Tatar:

1 Réucherforelle 1 Zitrone, davon Saft 1 Orange, davon Saft
Speisedl

Fiir den Wildkréiutersalat:

1 Wildkréautersalat-Mischung 1 Zitrone, davon Saft  2-3 EL Honig

1 EL Senf 2 EL Walnussessig 2 EL Apfelessig

4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Orangenfilets:

4 Orange 3-4 EL Zucker 1 Schuss Wacholderschnaps

Fiir den Schmand:

100 g Schmand 150 g Creme-fraiche 12-15 getrock. Wacholderbeeren

1 TL getrock. Kiimmelsamen 4 cl Wacholderschnaps Meersalz
Fiir die Garnitur:
Einige essbare Bliiten 1 Beet Kresse

Fiir das Tatar:

Die Forelle aufschneiden, Fleisch auslosen und dabei von den Griten befreien. Anschlieend das
Fischfleisch sehr fein hacken. Orange und Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Fisch
mit dem frischen Saft von Zitrone und Orange abschmecken. Etwas Speisedl auf das Fischtartar
geben, beiseite stellen und durchziehen lassen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Salat zupfen und waschen, ggf. schleudern oder alternativ gut abtropfen lassen. Zitrone halbieren
und auspressen.

Olivendl mit Walnussessig, Apfelessig, etwas Zitronensaft, Senf und Honig vermengen. Entweder
sehr gut mit dem Schneebesen aufschlagen oder den Piirierstab zum Mixen verwenden. Falls der
Honig sich nicht ganz 16st, mit 1-2 Teel6ffeln heilem Wasser nachhelfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dressing mit Salat vermischen und durchziehen lassen.

Fiir die Orangenfilets:

Zucker in einer beschichteten Pfanne langsam schmelzen. Orange filetieren und von den weiflen
Féden befreien. Bei geringer Hitze die Orangenfilets im Zucker von beiden Seiten karamellisieren.
Sobald die zweite Seite so gut wie karamellisiert ist, Pfanne heifer stellen und die karamellisierten
Filets mit einem guten Schuss Wacholderschnaps abloschen. Fliissigkeit reduzieren lassen und
bis zum Anrichten warmhalten.

Fiir den Schmand:

Schmand und Creme fraiche glattrithren. Wacholderbeeren in einem Moérser nicht ganz fein
zerstoflen, sodass sie spéter zu einer schénen Textur des Schmands beitragen. Kiimmelsamen
anrdsten. Schmand mit Gewiirzen und Schnaps glattrithren. Mit dem Meersalz abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen und mit den Bliiten iiber den Salat geben.
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