Gebeizter Lachs mit Apfel-Avocado-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 2 Tomaten 2 Schalotten

100 g Cashewkerne 150 ml weiler Balsamico 3 EL dunkles Sesamol

2 EL Olivenol 1 EL steir. Kiirbiskernol 1 TL gerost. Korianderkorner
2 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Apfel-Avocado-Tatar:

1 griiner Apfel 1 Avocado 2 Limetten

1 rote, scharfe Chilischote 1 EL weifler Balsamicoessig 50 ml Orangenessig

% Bund Koriander Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:
1 Beet Shiso-Kresse

Fiir das Tater Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Avocado schilen, ent-
kernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Beides in eine Schiissel geben. Saft einer halben
Limette auspressen und mit dem Orangenessig unter die Apfel- und Avocadowiirfeln mischen.
Chilischote halbieren, entkernen und eine Halfte fein wiirfeln. Limette waschen und abtrocknen
und etwas Schale abreiben. Chiliwiirfel und Limettenabrieb ebenfalls unterheben. Tomaten wa-
schen, abtrocknen und vom Strunk befreien. Die Haut der Tomate kreuzweise einritzen und in
kochendem Wasser blanchieren. Haut abziehen, Tomaten vierteln, entkernen und klein wiirfeln.
Die andere Limettenhélfte sowie die zweite Limette auspressen. Schalotten schélen und klein
wiirfeln. Korianderkorner in einem Morser zerstoflen. Zucker in einer Pfanne goldbraun kara-
mellisieren. Schalotten und Koriander zugeben mit Limettensaft abloschen mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zwei bis drei Minuten kocheln lassen.

Tomatenwiirfel mit in die Pfanne geben und kurz durchschwenken. Vom Herd nehmen und in ei-
ne Schiissel geben. Oliven-, Sesamdl und Balsamicoessig dazu geben und verrithren. Cashewkerne
in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Heraus nehmen, grob hacken, zu den Tomaten in die Schiissel
geben und verriihren.

Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden und flach auf zwei Tellern auslegen. Die noch lauwarme
Tomaten-Vinaigrette iiber dem Fisch verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel- und Avocadowiirfel kurz vorm Servieren mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken.
Das Tatar mit Hilfe eines Anrichterings auf den Lachs setzen.

Gebeizten Lachs mit Apfel-Avocado-Tatar auf Tellern anrichten, mit Shisokresse garnieren und
servieren.
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