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ca Minuten Schwierigkeit: v

Kiistenhappen - Lachs-Forellen-Tatar auf Rostbrot

Zutaten fiir 4 Personen

2 frische Eier hartkochen, schilen und fein wiirfeln.

2 Schalotten schélen und fein wiirfeln.

4 Stiele Basilikum waschen und die Blattchen in Streifen schneiden.

2-3 Stiele Petersilie / Dill waschen, trocknen und fein schneiden.

1 Bio Zitrone heiB3 abwaschen, die Halfte der Schale fein abreiben und die Zitrone auspressen.
250 g. Wildlachs gerduchert in kleine Wiirfelchen schneiden.

250 g. Forellenfilets gerauchert ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Den Fisch mit dem Ei, der Schalotte, den Krautern, der Zitronenschale und 5 EL
Zitronensaft mischen. Mit

Pfeffer, Salz, Koriandersamen abschmecken und beiseitestellen.
4 Scheiben Roggenmischbrot in einer Pfanne mit
Butter von jeder Seite goldbraun rosten. Herausnehmen.

Das Tatar auf den Brotscheiben verteilen und sofort servieren.

Koch' ‘mal ‘was Anderes! Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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