Fiir zwei Personen

Fiir das Lachstatar:

200 g Lachsfilet
Fiir die Marinade:
1 Zitrone

1 Bund Dill

1-2 TL Dashi

Fiir das Gemiise:
1 griine Paprika

Lachs-Tatar

100 g Raucherlachs
60 g Frischkése
3 Zweige Oregano

Salz

Olivenol

2 EL Mayonnaise
1 EL Senfpulver
Pfeffer

Salz

Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

Das Lachsfilet von der Haut befreien. Riucherlachs und Lachsfilet in feine Wiirfel schneiden.
Fiir die Marinade:

Frischkise mit Mayonnaise in einer Schiissel verrithren. Senfpulver und Dashi dazu geben. Zitrone
halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Dill und Oregano abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Krauter und Zitronensaft unter Frischkésemasse rithren und alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Marinade mit dem Lachs vermengen und ziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Paprika waschen, halbieren und von Scheidewiinden und Kernen befreien. In kleine Wiirfen
schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol andiinsten. Wiirfel kurz vor dem Servieren auf das
Tatar geben.
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