Tintenfisch-Tatar mit weier Vinaigrette

Fiir 2 Personen

300 g Tintenfischtuben Salz 150 g Blumenkohl
1 Zwiebel 1 Tomate 2 Limetten
weiler Pfeffer 150 g Naturjoghurt ca. 2 EL Olivenol
3 Stiele Basilikum 3 Stiele Kerbel

Die Tintenfischtuben sauber putzen und in Salzwasser ca. 40 Minuten weich kochen. Heraus-
nehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Blumenkohl putzen, in kleine Roschen teilen und in
Salzwasser bissfest kochen. Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Zwiebel schilen und
fein schneiden. Tomate schélen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Von einer Limette den Saft auspressen. Tintenfische sehr fein hacken, mit den Zwiebeln ver-
mischen und mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Ubrige Limette halbieren
und dann in sehr diinne Scheiben schneiden. Je einen Metallring (ca. 6 cm Durchmesser, ca. 4
cm hoch) in die Mitte eines Tellers legen und mit den halben Limettenscheiben auslegen. Die
Scheiben sollen etwa 1 cm iiber den Metallrand regelméfig bogenférmig herausragen. Das Tin-
tenfischtartar mit einem Loffel in den Metallring eindriicken. Den Blumenkohl mit Joghurt in
einem Mixer piirieren, bis der Blumenkohl in etwa grieBkornig ist. Mit Limettensaft, Olivendl,
Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Blumenkohlsofle gleichméflig um das noch mit dem Ring
ummantelte Tatar giefen. Basilikum fein hacken. Die Tomaten mit Salz, Pfeffer und 1 EL Oli-
venol marinieren und Basilikum untermischen. Je einen kleinen Loffel auf das Tatar geben und
dann den Ring vorsichtig entfernen. Den grob gehackten Kerbel iiber der Sofle verteilen.
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