Knackfrische Rezepte aus dem Apfel-Universum

Apfel-Lachs-Tatar

® 40 Minuten |l

Zubereitungsweise Zutaten fur 4 Personen
Lachsfilet waschen, trocken tupfen und mit einem scharfen Messer in 300 g Lachsfilet (Sushiqualit&t)
sehr feine Wirfel schneiden. Zitrone heif waschen, trocknen und ein paar

Zesten mit dem Zesten-Reif3er aus der Schale reiflen oder die Schale 1 Bio Zitrone

abreiben und beiseite stellen. 1/2 Zitrone pressen.
1 Scharlotte
Schalotte schilen und mit den ungeschalten Apfeln ebenfalls fein
wirfeln. Sofort mit etwa 1 EL Zitronensaft betraufeln und dem Lachs 1 golden Delicious, gewaschen
mischen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken.
Fleur de Sel
Granatapfel halbieren und die Kerne sorgfaltig heraus l6sen. Einen etwa

8 cm grofien Servierring (oder einen aus Alufolien-Streifen geformten frisch gemahlener Pfeffer
Ring) auf einen Teller stellen und mit 1/4 des Tatars befiillen. Genauso mit

dem Rest des Tatars verfahren. 1 Granatapfel

Das Tatar mit Granatapfel-Kernen, Zitronen-Zeste, bunten Sprossen und bunte Sprossen

einer Prise schwarzem Sesam garnieren und sofort geniefen.

1 TL schwarzer Sesam
Ein Rezept von Ariane Bille fiir ,Deutschland - Mein Garten”.
Sieben kdstliche Inspirationen mit Apfeln aus Deutschland zeigen wir in

unserem galaktischen Youtube-Film ,Am Anfang war der Apfel”.
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