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Tatar von der kaltgeriucherten,

steirischen Lachsforelle

Rezept/Inspiration/Foto: Markus Leingruber, ©Spezialithek

Lubereitungszeit: 20 Minuten

Spezialithek®- eingetragene Wortmarke Register Nr. 284477

Lutaten: Einheit
Lachsforellenfilet (kaltgerduchert) ca. 250g
Kren (frisch gerieben oder Oberskren) 1 Essloffel
Frischkdse (Aufstrich) oder Topfen fein/cremig 4 Essloffel
Essigkurkerl (MittelgroB) fein gehackt 2 Stiick
Dill frisch (fein gehack) 1 Essloffel
Dijon Senf 1 Teeloffel
Jungzwiebel (fein gehackt) 1 Essloffel
Sardellenfilet (fein gehackt) 1 Teeloffel
Kaperbeeren (fein gehackt) 1 Teeloffel
Salz, Pleffer

Hafermark oder Semmelbrasel (nach Bedarf)

Zur Gamitur: Wildkrdutersalat oder Rucoln Salot Tomaten, gekochte Fer
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Das kaltgerducherte Lachsforellenfilet (es kann auch Raucherlachs verwendet werden) in feine Wirfel (ca. 4mm) schneiden.
Essiggurkerl, Kapern, Jungzwiebel, Sardellenfilet und Dillkraut in feine Wirfel schneiden bzw. hacken.

Den Frischkdse in einer Schiissel mit Dijon Senf, Kren, Salz und Pfeffer cremig riihren und samtliche gehackten Komponenten zugeben.
Falls die Masse zu weich ist mit etwas Hafer Mark oder Semmelbrasel abbinden bzw. festigen und ca. 30 Minuten kaltstellen.

Der qut durchgezogene Tatar auf einem kalten Teller anrichten. (Es empfiehlt sich ein Vorspeisenring)

Mit mariniertem Wildkrdutersalat oder Rucola, frischen Tomaten oder gehackten gekochten Eiern garnieren.
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