L
it
D
¥
[t g
-

i i
| - ) |

SPARGELTATAR MIT ZIEGENFRISCHKASE IM LACHSMANTEL
FUR 4 PERSONEN
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1 Prise
1 Prise

108

grune Spargel, die Enden
geschélt und in feine
Brunoise geschnitten
Wasser

Butter

Zucker

Salz

frischen Ziegenkase
Créme fraiche
Meerrettich, fein gerieben
Wasabipulver, mit wenig
Rahm angeruhrt, ersatzweise
Wasabipaste

Wenig Zitronensaft
Wenig Limonensaft
Zucker

Piment Espelette

Salz, Pfeffer

Scheiben quer
geschnittenen Loch-
Fyne-Rauchlachs,
erhaltlich bei Blattmann
Trading GmbH, Lenzburg

Ausstechringe, Durchmesser 6 cm

GARNITUR
Zitronen- und
Limonenzesten nach Gusto
4 Dillzweige
1El  Créme fraiche
Schwarzen Pfeffer aus
der Muhle

ZUBEREITUNG

Das Wasser mit der Butter, dem Zucker und dem
Salz aufkochen, die Spargelbrunoise kurz blanchie-
ren und in Eiswasser abschrecken. Die Brunoise
durch ein Sieb giessen, gut abtropfen lassen und
sofort weiterverarbeiten, da der Spargel sonst
Wasser zieht. Je eine Lachsscheibe um einen Aus-
stechring wickeln.

Den Ziegenkase, die Créeme fraiche, den Meerret-
tich und das Wasabipulver vermischen, mit Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und Piment Espelette wiirzen
und mit der Spargelbrunoise verriihren.
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ANRICHTEN

Den Ausstechring mit dem Lachs auf den Teller
setzen, mit dem Spargeltartar fiillen und den Ring
vorsichtig nach oben abziehen. Eine Nocke Spar-
geltatar darauf setzen und mit dem Dillzweig
garnieren. Die Zitronen- und Limonenzesten rund-
herum verteilen und mit der Créme fraiche und
dem schwarzen Pfeffer dekorieren.

TIPPS UND TRICKS

Dieses Rezept ist sehr einfach mit dem hauchdiinn
und lang geschnittenen Lachs von Loch Fyne,
Schottland, herzustellen. Der Lachs trégt das Free-
dom Food RSPCA Monitored Qualitatssiegel. Die
Gourmetpackung ist in 100 Gramm, in 200
Gramm und in 500 Gramm Packungen lang
geschnitten bei der Blattmann Trading GmbH,
Burghaldenstrasse 10, 5600 Lenzburg erhaltlich.



