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Zutaten carpaccio

1 Stück Ingwer, Baumnussgrösse 
1 Stück Meerrettich, Baumnussgrösse 

1 TL Dill, gehackt 
Kräuter nach Wahl
Zesten von 1 Zitrone 
1 TL Korianderkörner 

1 TL Pfefferkörner 
1 TL Rosa Pfeffer 

1 TL Senfsaat 
1 TL Fermentierter Pfeffer (optional) 

1 Knoblauchzehe 
2 EL Salz 

1 EL Zucker

500 g Lachs 
Olivenöl zum Beträufeln 

1 Orange, nur Abrieb
Balsamico-Perlen, zum Garnieren 

Microgreens (oder Dill), zum Garnieren 
Frittierte Kapern, zum garnieren 

Parmesan, zum Hobeln

Ingwer und Meerrettich fein reiben. 
Alle Gewürze vermengen, in einen Mixer geben und grob durchmixen. 

Diese nun mit Salz und Zucker mischen. 

Nun den Lachs rundum damit einreiben und im Kühlschrank 
je nach Dicke 40-60 Minuten beizen. 

Dann die Beize abwaschen und Lachs dünn auftranchieren. 

Anrichten und mit Olivenöl beträufeln. Zitronenzesten darüber reiben. Mit 
Balsamico-Perlen, frittierten Kapern und Microgreens (oder Dill) ausgarnieren 

und Parmesan darüber hobeln.

Zubereitung carpaccio

zweierlei Vom Lachs: 
carpaccio und tartar
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zutaten tartar

300 g Lachs, geräuchert 
1 Schalotte  

3 EL Schnittlauch
100 g Sauerrahm 

Wenig Limettenzesten
2-3 EL Olivenöl

Worchestersauce 
Tabasco 

Pumpernickel-Scheiben, zum Servieren (Optional) 

Lachstartar

Die Schalotten und den Schnittlauch fein hacken, den Lachs in kleine Würfel 
schneiden und alles mischen.

Die Limettenzesten, das Olivenöl und den Sauerrahm unterrühren.
Mit Pfeffer aus der Mühle, ein paar Tropfen Worchestersauce 

und Tabasco abschmecken. Eventuell nachsalzen.

Zubereitung tartar


