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REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Lachstatar und  
Thunfischtatar mit Scampi

WERKZEUGE
  Trüffelhobel
 4  Dressierringe, eckig oder rund
ZUTATEN
Lachstatar
 600 g  Lachsrückenfilet
 4 El *Crème fraîche
 1 El *Dill, gehackt
 Wenig *Zitronensaft
  *Piment d’Espelette

Thunfischtatar
 600 g  Thunfisch, Sushiqualität
 1 El  *Wasabi
 2 El  *Olivenöl
  *Fleur de Sel 
 1 El  *Koriander, sehr fein gehackt

Scampi
  Ca. 8 Scampi, bis auf die Schwanzflosse  
  geschält, den Darm entfernt 
  Bratbutter
Garnitur
 1  Fenchel, klein
 Einige  Dillzweige
 Einige  Korianderblättchen
 Wenig  Olivenöl
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

ZUBEREITUNG
Lachstatar
Vom Lachsrückenfilet 32 kleine Würfelchen schneiden und für  
die Garnitur beiseite stellen. Den restlichen Lachs sehr fein schneiden  
und mit den *Zutaten mischen.

Thunfischtatar
Vom Thunfisch 32 kleine Würfelchen schneiden und für die Garnitur 
beiseite stellen.Den restlichen Thunfisch sehr fein schneiden und mit 
den *Zutaten mischen.

Scampi
Die Scampi in einer beschichteten Pfanne sehr kurz von beiden Seiten 
anbraten. Vom Feuer nehmen. Sie sollten innen noch glasig sein. 

ANRICHTEN 
Das Lachstatar und das Thunfischtatar werden auf die gleiche Weise 
angerichtet. Je einen Dressierring auf dem Teller platzieren. Die ge-
wünschte Menge Tatar einfüllen und mit dem Rücken eines kleinen 
Löffels gut andrücken. Den Ring vorsichtig nach oben abziehen. Den 
Fenchel mit dem Trüffelhobel direkt auf das Tatar raffeln. Mit den Thun-
fisch- bzw. Lachsstückchen umlegen und die Scampi neben das Tatar 
setzen. Mit Dill, Koriander, wenig Olivenöl und Pfeffer garnieren. 
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