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Tatar vom geraucherten Forellen Filet mit Gurkensud,
Gemuseperlen, Affillakresse und Korallenhippe

Tatar vom gerducherten Forellen Filet: Gemiuseperlen:

1St geraucherte Forelle Filet s St. Karotte
¥ St. rote Zwiebel Ya St. Sellerie
2 Stangen Dill ¥ St. Kohlrabi
2TL Forellen Kaviar 150 ml Rote Beete Saft
1 Zitrone 100 g Butter
Salz, Pfeffer Salz und Pfeffer
Gurkensud: Korallenhippe:

1 St. Gurke 3049 Mehl

50 mi Olivendl 200 ml Wasser
Salz und Pfeffer 100 g ol

Salz und Sepiatinte

Tatar vom geraucherten Forellen Filet:

Die Forellen heuten und entgraten. Die Forellen danach in feine Wirfel schneiden, dann die Rote
Zwiebel und den Dill fein schneiden und zusammen mit dem Forellenkaviar zu der Forelle geben.
Das Tatar mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und der Zitronenschale abschmecken.

Gurkensud:

Die Gurke aufschneiden, an salzen und 30 min ziehen lassen. Anschlieend die Gurke mit einem
Mixstab mixen. Den Sud durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken beim
anrichten einige Tropfen vom Olivendl darauf geben.

Gemiuseperlen:

Karotten, Sellerie und Kohlrabi mit einem kleinen Kugelausstecher ausstechen. Den Sellerie und
die Karotte in Salzwasser ab blanchieren. Beim Kohlrabi wird zuséatzlich in das Salzwasser Rote
Beete Saft hinzugegeben und dann ab blanchiert. Zum Anrichten die Perlen in einem Tépfchen
mit Butter ab glanzen und abschmecken.

Korallenhippe:

Alles mit einem Schneebesen verriihren und in einer beschichteten Pfanne aufbacken und
auskihlen lassen.
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Wellness Hotel Tanne Tonbach

Tonbachstr. 243, 72270 Baiersbronn

Offnungszeiten: Téaglich 12:00 - 22.30 Uhr
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