In Rettichsaft gebeizte Lachsforelle zu Apfel-Toast

Fiir 2 Personen
Fiir die gebeizte Forelle:

1 TL Fenchelsamen 14 Pfefferkorner (wei}, schwarz) 1 Fenchelknolle

1 Bio-Limette 30 g Puderzucker 80 g Meersalz

100 ml Rettichsaft 300 g Lachsforellenfilet marinierte Gurken
marinierter Rettich 100 ml heller Balsamico-Essig 80 g Zucker

6 Scheiben frischer Ingwer 2 TL gehackter, eingelegter Ingwer 3 Salatgurke

1 kleiner weifler Rettich
Fiir Apfel-Salat und Baguette:

1 séuerlicher, griinschaliger Apfel 1 TL Zitronensaft $ Salatgurke
2 EL Joghurt (3,5%) 3 TL eingelegter Ingwer 1 kleines Baguette
Olivenol £ Bund Brunnenkresse

Fenchelsamen und Pfeffer morsern. Fenchelknolle putzen, wiirfeln. Limette heiff waschen, tro-
cken reiben und die Schale fein abreiben. Limette auspressen. Vorbereitete Beizzutaten, Salz
und Puderzucker in einem Mixer zu einer cremigen Paste mixen. Rettichsaft unterriithren.
Forellenfilet kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Filets in die Beize einlegen, gelegentlich
wenden. Ca. 6 Stunden ziehen lassen.

Frischen Ingwer schélen, 6 Scheiben abschneiden. Mit Essig, 80 ml Wasser, Zucker, und einge-
legtem Ingwer aufkochen. Fond auskiihlen lassen.

Gurke schélen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, im abgekiihlten Fond ziehen lassen.
Rettich schilen, in diinne Scheiben schneiden. Mit der iibrigen Marinade mischen. 30 Minuten
ziehen lassen.

Apfel waschen, trocken reiben, halbieren und entkernen. Eine Hélfte in feine Streifen schneiden,
mit Zitronensaft mischen. Die zweite Hélfte schilen und in Wiirfel schneiden. Gurke waschen,
trocken reiben und halbieren. Gurke lings vierteln und entkernen. Gurke in feine Scheibchen
schneiden.

Ingwer abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. Mit Gurke und Apfelwiirfel mischen.
Joghurt unterriithren, abschmecken.

Baguette ldngs in ca. 3 mm feine Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Baguettescheiben darin goldbraun anbraten, wiirzen.

Marinade von der Lachsforelle abstreifen. Filet in diinne Scheiben schneiden.
Gurken-Joghurt-Creme auf dem lauwarmen Baguette verteilen. Filet darauf anrichten. Mit Kres-
se, eingelegtem Rettich, Gurken und Apfelstreifen servieren.
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