Lachs-Tatar mit warmem Karotten-Salat

Fiir 2 Portionen

250 g gerducherter Lachs 2 Karotten 4 Stiele Zitronenmelisse
80 g Creme-fraiche 1 Zitrone 2 EL Dijonsenf

Salz Pfeffer Olivenol

Den Lachs waschen, trocken tupfen, von der Haut schneiden und mit einem groflen Messer ganz
fein hacken. Die Zitronenmelisse ebenfalls fein hacken, beide Zutaten in einer Schiissel vermen-
gen und mit Pfeffer und nur wenig Salz abschmecken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Im
néchsten Schritt die Creme fraiche unter den Lachs geben und mit der Hélfte des Saftes der Zi-
trone gut vermengen. Das Lachstatar kann bereits mit zwei Essloffeln nockenférmig auf Tellern
angerichtet werden. Die Karotten schilen und mit einem Sparschéler weiter in feine, hauchdiin-
ne Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Oliventl erwdrmen. Dabei darauf achten, dass
die Pfanne nicht zu heifl wird. Den Dijonsenf, den restlichen Zitronensaft, Salz, Pfeffer und et-
was Zitronenmelisse zu den warmen Karotten geben. Die warmen Karotten an dem Lachstatar
anrichten.
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