


Saiblingstatar
500 g marinierte Saiblings let
30 g Schalotten
20 g Kapern
2 Sardellen let
1 Bund Dill
50 g Magerquark
50 g Sauerrahm
1 Eigelb
Salz, weisser Pfe er aus der Miihle, Muskat und einige Tropfen Tabasco

Die Saiblings let in ganz kleine Wurfel schneiden (Brunoise). Den Dill zupfen, waschen und fein schneiden,
mit den feingehackten Schalotten, Kapern und Sardellen let zusammen unter die Saiblingsbrunoise geben.
Magerquark, Sauerrahm und das Eigelb gut miteinander vermischen und unter die Saiblingsmasse geben.
Mit Salz, weissem Pfe er aus der Miihle, Muskat und einigen Tropfen Tabasco rassig abschmecken.

Anrichten
10 Kapernéapfel
50 g Sauerrahm
20 Dillzweiglein
10 schwarze Oliven

Blinis mit Sauerrahm bestreichen, das Tatar mit Hilfe des Ausstechers Ringférmig aufstreichen. Mit halbem
Kapernapfel, schwarzem Olivenstiick und Dillzweiglein ausgarnieren.



