fre ifestyle~bahery

Lachstatar auf Pumpernickel

Zubereitung

1. Fur das Lachstatar den Ingwer und den Knoblauch
schalen und fein reiben. Frihlingszwiebeln putzen und in
Ringe schneiden. Lachsfilet fein wirfeln und mit Sesamal,
Sojasofle, Limettensaft und Ingwer vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

2. Fur die Avocadocreme Zwiebel und Chili fein wirfeln.
Petersilie und Koriander fein schneiden. Die Avocado in
einer Schiissel zerdricken und mit Limettensaft, Chili,
Zwiebeln, Petersilie, Koriander und Olivendl vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Pumpernickel mit einem Speisering ausstechen.
Die Avocadocreme und das Lachstatar in dem Speisering
anrichten und mit den Erbsensprossen ausgarnieren.
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Zutaten

200 ¢
1

Lachsfilet ohne Haut

Frihlingszwiebel

2 EL Traubenkernél
1TL Sesamdl
2EL Sojasofie
2 EL Limettensaft
1/2 Knoblauchzehe
10 g Ingwer
50g¢g Erbsensprossen
Szechuan Pfeffer und Salz
Avocadocreme
1 Avocado
1 rote Zwiebel
1/2 rote Chili
frischen Koriander
frische Petersilie
1 Limette
1EL Olivendl
Salz und Szechuan Pfeffer
4 Scheiben Westfalischer

Pumpernickel



