Iii}CHS TATAR UND MOUSSE JACOBSMUSCHEL APFEL FENCHEL SALAT
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400 g | 'J_achsﬁlet, ohne Haut 1. Den Lachs w ﬁn!und trocken tupfen und in grobe i
1 Prise  Meersalz, Pfeffer aus der Miihle Wiirfel schneiden. Fiir das Lachstartar 200 g Lachs salzen,
1 . Lo - i ; pfeffern, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Sesamal, | in
Tl f{oneng ., Cayennepfeffer, den schwarzen Sesam dazugeben und 1
1 Tigi Zitronenabrieb i ¢ alles gut vermgﬂgen ' I
Ll St'_ : i S(lzhalotte 2 gewurfelt 2. Mit zwei Loffeln zu Nocken formen oderquede andere
2-3 El—l Sesamol - ’ 2 gewlinschte Form und ebenfalls in die Kiihlung stellen.
P“,se i C_ajlyenne.pfeffer 3. Fur die Lé.chsmtl)usseiien restlichen Lachs fiir 20 Min ins
100 ml Sahne, eiskalt | Tiefkiihlfach. AnschlieBend den Lachs in eine
4 EL Noilly Prat, trockener Vermuth Kiichenmaschine geben und auf mittlerer Stufe -
1 Prisk MEBorsalid Preffafaus deribahls zerkleinern. Wahrend des Zerkleinerns die Sahne und den
Vermuth dazugeben ‘auf héchste Stufe stellen und mit
4 St Jacobsmuscheln Salz und Pfeffer absdhmecken.
I/ TL Thymian, frisch
i hly I I 4. Wer es mag kann auﬁ:h noch ein wenig gerduchertes
1 St. angepresste Knoblauchzehe Paprikapulver ( leerllt de la Vera, dulce) dazugeben.
1 EL Knoblauchol
1 : 5. Die Jacobsmuschel mit etwas Knoblauchbutter einpinseln
1 Siis klleme Knolle Fenchel, fein gehobelt und mit dem gehackten Thymian bestreuen.
100 ml Apfelsaft i | i ! ! c.
_ 18 1 | 6. Den Airfryer mit dem Grillpfanneneinsatz auf 200°C fiir 5
L St. Apfel in diinne Schelben geschnitten Min. vorheizen und,die Jacobsmuscheln sofort
1 EL Zucker hineingeben fir etwa 3 Minuten.
L Prise Meersalz und Pfeffér 7. Den Fenchel zusammen mit den Apfelscheiben in den
) St. Saft einer Zitrone Apfelsaft fir 30 Min. mit eine guten Prise Zucker, etwas
50 ml Olivendl Salz und dem Zitronensaft einlegen. Fiir das Dressing den

Salat aus dem Sud nehmen etwas Olivenél zum Sud
geben und zu einem Dressing verarbeiten.-
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