PREMIUM SWISS FISH

ZUTATEN

- 150g geraucherte Eglifilets LOE
ORIGINAL in Tatarwurfel
geschnitten (30g pro Glas fir
5 Glaser)

-2 fleischige Tomaten
-1 Schalotte

-Ein paar Schnittlauch
stangel

-Bio-Olivenol Lakudia O&Co

-2 Kaffeeloffel Balsamico-
Essig

-2.5dl Schlagsahne flussig,
35% fett

-2 Essloffel Meerrettich aus
der Tube, nach Belieben
auch mehr

Frischgemahlener Pfeffer
Fleur de Sel
Weisser Pfeffer aus der

Muhle

EGLI ROT-WEISS IM GLAS,

ZUM 1. AUGUST

ZUBEREITUNG

Tomatentatar

Tomaten schalen und entkernen. In kleine Wur-
felchen schneiden. Die Schalotte sehr fein ha-
cken. Alles mit Olivenol und Balsamico-Essig

mischen.In die Glaser verteilen und kihl stellen.

Raucherfilets-Tatar LOE ORIGINAL
Das Raucheregli-Tatar wirzen und vorsich-
tig mit Olivendl und dem fein geschnittenen

Schnittlauch mischen. Kuhl stellen.

Meerrettich-Sahne

In der Mixerschussel die sehr kalte Sahne und
den Meerrettich mischen, eine Prise Salz beige-
ben und steif schlagen. In einen Spritzsack ge-

ben und kihl stellen.

&y 60 min

Vorspeise fiir 5 Personen

@ 30 min

Anrichten
Mit einem Kaffeeloffel das Raucheregli-Tatar
auf dem Tomaten-Tatar verteilen und mit der

Meerrettich-Sahne abschliessen.

Tipps Und Tricks
Das Tomatentatar erst beim Anrichten salzen
und pfeffern, damit die Tomaten keinen Saft ab-

geben.
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