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Zutaten flr 6 Personen:

480 g Lachsforellenfilet aus dem Gurktal
Salz, Pfeffer, Pernot

1-2 Essloffel Olivendl

1-2 Essloffel Creme fraiche

1 Schuss frischer Zitronensaft

1-2 Essloffel geschnittenen Schnittlauch
Bierrettich

1 Schuss WeilRweinessig

Zucker

Zubereitung:
Das Lachsforellenfilet von der Haut und den Graten befreien und fein hacken.

Mit Salz, Pfeffer und Pernot abschmecken und danach die restlichen Zutaten (Olivendl,
Creme fraiche, Zitronensaft, Schnittlauch) nach Wunsch hinzuftigen.

18 dunne Scheiben Bierrettich mit ca. 6 Essloffel Olivendl, 2 Essl6ffel Weil3weinessig,
etwas Zucker und Salz marinieren und am Besten Uber Nacht im Kiuhlschrank stehen
lassen.

Das Lachsforellentartare mit einem Eisportionierer zu Kugeln formen und mit den
marinierten Rettichscheiben zu einer Lasagne formen (Tarmchen).

Zur Dekoration kann man einen Linsensalat dazugeben, ansonsten eine kleine
Blattsalatgarnitur und Cherry-Tomaten.

Am Besten dazu servieren:
Butter, Jourgeback oder getoastetes Weil3brot

Zu beachten:
Wichtig ist, dass der Fisch frisch und von den Gréaten und der Haut befreit ist.
Ansonsten ist das Gericht sehr einfach zuzubereiten.

Rezept: Braukeller Hirt



