LA TERCH

1 50)D

PREMIUM SWISS FISH

ZUTATEN

- 160 g frische Eglifilets LOE,
LE NATURE ohne Haut

-1 EL Apfelwurfelchen
Granny Smith

-1 EL Greyerzer Doppelrahm
-1 Teeloffel Honigessig

- 3-4 Kerbelzweige, gezupft
- Meersalz ,Fleur de sel”

- Weisser Pfeffer (Muntok),
frisch gemahlen

Vorspeise fiir 2 Personen

()15mm

TARTAR LOVE STORY
FUR IHN

ZUBEREITUNG

Eglifilets kurz abspulen, mit Haushaltspapier
trocken tupfen und in regelmassige Wurfelchen
schneiden.

Fischwurfelchen in eine Schissel geben und
die Apfelwurfelchen beigeben. Doppelrahm
mit dem Honigessig in einer Tasse auflosen,
mit Salz und Pfeffer von der MUhle wurzen. Die
Fisch-und Apfelwurfelchen vorsichtig mit der
Sauce mischen und mit Meersalz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer wirzen. Fir ca. 30 Minuten

kihl stellen.

Den Kerbel beigeben und nach Belieben nach-
wirzen, dann das Tatar mit Hilfe einer Herz-
form anrichten. Mit etwas Kerbel und/oder einer
dinnen Apfelscheibe und etwas Meersalz gar-

nieren.

Sofort servieren.

4 30min

Tipps und Tricks
Apfelwirfelchen mit Zitronensaft betraufeln,
damit sie sich nicht verfarben.

Weinempfehlung
Fendant Coteaux de Plamont 2016,

Domaine Chappaz

Das Rezept fliir TARTAR LOVE STORY FUR SIE fin-
den Sie auf www.lapercheloe.ch
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