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Hausgerducherter Lachstartar / Mango / Limone
Paprika Dressing / gebratener Spargel

Zutaten fir 6 Personen:

Hausgerducherter Lachstatar
mit Mango:

1/ 2 Bund Blattpetersilie
1/ 2 Bund Dill

8 Wacholderbeeren
12 Korianderbeeren
10 Pfefferkorner, weild
30 ml Olivendl

100 g Meersalz

100 g Zucker

1 TL Senfkorner

500 g Lachsfilets aus
Schottland mit Haut

Fur das Rauchern:

1 Ré&ucherpistole mit Schlauch
1- 2 TI Buchenholzspanen
1 Vakuumbeutel, passend

Zubereitung:

Blattpetersilie und Dill fein hacken, die Wacholderbeeren
und die Korianderbeeren und Pfefferkdrner auf einem
Brett zerdrticken. Die restlichen Zutaten vermischen und
den Lachs damit marinieren. Den marinierten Lachs
abdecken und mindestens 8 Stunden lang im
Kihlschrank ziehen lassen. Das Lachsfilet wahrend des
Marinieren 4-mal wenden. Den Lachs aus der Marinade
nehmen, kurz mit kaltem Wasser absptilen und mit
Kichenkrepp trocken tupfen.

Mit einem diinnen Messer die Hautseite vom Lachsfilet
entfernen, in ein passenden Vakuumbeutel geben und
ohne Vakuum den Beutel schlieBen.

Mit einem einer Schere an der SchweiBnaht (an der
Ecke) ein passendes Loch einschneiden, damit der
Schlauch von der Raucherpistole hineinpasst.

Die Raucherpistole mit Buchenholzspéane fillen und mit
einem Gasanziinder die Spane anztinden, damit sie
gluhen. Den Schlauch in den Beutel stecken und das
Geblase der Rauchpistole per Knopfdruck anstellen.
Der Rauch blast den Beutel auf, sobald der Beutel
aufgeblasen ist, den Beutel erneut an der Schwei3naht
mit dem Vakumierer verschlieBen. Den verschlossenen
Beutel fur 6 Stunden kihl stellen. Das hausgerducherte
Lachsfilet aus dem Beutel nehmen und in 5-7 mm kleine
Wiirfel schneiden und in eine Schissel geben.



1 Mango

60 g Schmand

1 Tl Abrieb von einer Bio
Limone

14 Tl Jalapeno Chili Schote,
ohne Samen fein gewlirfelt
Salz

Cayennepfeffer

Paprikadressing:

350 g rote Paprika

1.5 El weiBer Balsamessig
1 Prise Zucker

2 Tl Jalapeno Chilischote
35 ml Gemisebriihe

1 Sternanis

15 ml (1.5 El) Olivendl
1/2 Tl Orangenabrieb
Steinsalz

Gruner, gebratener Spargel:

6 Stangen gruner Spargel
2 cl Olivenol

Salz

Zucker
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Die Mango schalen und das Mangofleisch der Lange
nach am Mangokern abschneiden. Die Mangohalften
rechteckig zuschneiden und in feine Wirfel schneiden.
Die Mangoabschnitte mit dem Schmand mit dem
Pirierstab purieren und durch ein Sieb passieren.

Den Schmand mit Limonenabrieb, Chili Schote, Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

Mango Schmand zu den Lachswirfel und Mango geben
und miteinander vermengen.

Die Paprika waschen, vierteln, Samen und Seitenwénde
entfernen. Die Paprika in 20 mm Stiicke schneiden und
mit dem Balsamessig, Zucker, Chilischote, Gemiisebriihe
und Sternanis in einen Topf geben und zugedeckt etwa
30 Minuten lang bei mittlerer Hitze kochen.

Den Sternanis aus dem Paprika nehmen, mit dem
Stabmixer purieren und durch ein Spitzsieb passieren.
Die PaprikasoBe mit Olivendl, Orangenabrieb und
Steinsalz abschmecken und nochmals einmal aufkochen
lassen. Damit kann sich das Orangenaroma besser in
der SoBe entfalten. Die SoBe abkiihlen lassen, in ein
GefaB umschitten und abgedeckt kihl stellen.

Ist der griine Spargel dinn und komplett griin, braucht
er im Normalfall nicht geschéalt werden. Ist der Spargel
etwas dicker und die Enden noch weil3 oder lila, sollte
das untere Drittel geschalt werden. Dort ist die Schale
dicker und fester schmeckt daher leicht bitter.

Das Olivendl in einer Pfanne bei kleiner Hitze erhitzen,
den Spargel hinein legen und langsam und nicht zu hei3
braten. Durch das Braten des Spargels schmeckt er
intensiver und passt hervorragend zum Lachs und
Mango. Sobald der Spargel noch leicht al dente gebraten
ist mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Spargel aus der Pfanne nhehmen und abkihlen
lassen.



)®

TASTE BY

v

Anrichten:
1 runder Ausstecher Das Lachtatar zu gleichen Teilen abwiegen und mit Hilfe
ca. 8 cm Durchmesser des runden Ausstechers mittig auf den Tellers platzieren
12 Kerbelstraufichen in und leicht andriicken. Den Ring abziehen und die
Eiswasser Spargelspitzen 6 cm lang und schrag von den

Spargelstangen abschneiden.

Die Spargelstangen schrag in 4 cm lange Stlicke
schneiden und sterneférmig auf die Oberflache des
Lachstatar anrichten. Das Paprikadressing in eine
Quetschflasche geben und um das Lachstatar
dressieren. Die Kerbelstrau3chen aus dem Eiswasser
nehmen, auf Kiichenkrepp kurz trocken tupfen und mit
den Spargelspitzen mittig auf dem Lachstatar anrichten.



