Frisch gekocht
Montag, 7. Mdrz 2016

Rezept von Jaqueline Pfeiffer

Lachstatar mit wiirziger Avocado

25 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Lachsfilet (ohne Haut), 2 Schalotten (fein gehackt), 80 g Kirschtomaten, 50 g
Radieschen, 1 Friihlingszwiebel, 3 Zweige Koriander, 20 g Ingwer, 1 Avocado (groB und reif),
1 Knoblauchzehe (gehackt), 1/2 Chilischote (gehackt), Olivendl, 1 Limette, Sojasauce, Salz,
weiBer Pfeffer.

Zubereitung

Die Kirschtomaten blanchieren, kalt abschrecken, dann die Haut abziehen und die Friichte
vierteln. Ingwer schalen, fein reiben. Koriander in feine Streifen schneiden. Radieschen in ca.
1 cm-Stiicke schneiden. Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Das Lachsfilet mdglichst kleinwirfelig zu einem Tatar schneiden.

Die Avocado halbieren, Kern entfernen. Das Fleisch aus der Schale nehmen und mit einer
Gabel grob zerdrlicken, dabei mit etwas Limettensaft betraufeln. Avocado mit Salz, Pfeffer,
Ingwer, Knoblauch, Schalotten, Friihlingszwiebel, Sojasauce, Olivendl und Chili
abschmecken. In Folge mit gehacktem Koriander, Kirschtomaten, Friihlingszwiebel und
Radieschen vermengen, nochmals abschmecken.

Das Lachstatar salzen, Olivendl zugeben und mit einem Spritzer Limettensaft abschmecken,
locker umrthren.

Lachstatar mit der wiirzigen Avocado anrichten.



