Gefiillte Lachs-Happen

Fiir 2 Personen
250 g Lachsfilet, Sushi Qualitét 4 EL Tobikko (Fliegenfischrogen) 1 Zehe Knoblauch

1 kleines Stiick Ingwer 1 Zitrone 150 g Creme-fraiche
4 EL Gartenkresse 4 EL Balsamico, gereift 10 EL Olivenol
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und schrig in diinne grofie Scheiben schneiden. Den
Saft von einer halben Zitrone auspressen. Die Créme-fraiche in eine Schiissel fiillen, mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wiirzen und mit einem Schneebesen steif schlagen. Anschliefend
den Tobikko unterriihren und die Creme auf die Lachsscheiben streichen. Die Lachsscheiben
zusammenklappen, auf die Teller legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Fischscheiben
mit einem Flambierer von auflen leicht angrillen, sodass der Lachs in der Mitte roh bleibt.
Olivendl stark erhitzen und iiber die Lachshappen gieflen. Den Knoblauch abziehen und reiben.
Den Ingwer schéilen und reiben. Den Knoblauch und den Ingwer auf die Lachshappen geben.
Zuletzt mit Balsamico betrdufeln und die Gartenkresse dariiber streuen und servieren.
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