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Frisch mit Fisch
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Lachs:

! Packung Zimmermann Schwarzbrot
200g Lachs

Apfel-Meerrettichcreme:

] Apfel
1.5 cm Meerretfich
100 m! Sahne
b50g Créme fraiche
1 Messersp. Xanfan (biologisches Geliermitte])
! Biozifrone
Salz, Preffer

Sahne mit Creme fraiche und dem
Xantan vermischen. Aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. In der Zwischenzeit
den Apfel und den Meerrettich
raspeln, das Ganze mit der Sahne-
Creme fraiche-Mischung UbergieBen
und abkuhlen lassen.

Anrichten:

Je eine Scheibe Zimmermann Schwarzbrot mit
der Meerrettichcréme bestreichen, darauf den
Lachs anrichten und dann mit einem Spritzbeu-
telwiederMeerrettichcréeme daraufgeben. Das
Ganze mit feinem Zitfronenalbrieb verzieren.

L-MEERRETTICHCREME

I_AC H S AUF APFE
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Aus der Luft und
der Liebe zum Meer



Thunfisch-Tatar:

1 Packung Zimmermann Schwarzbrot
300g Thunfisch

(Sashimi Qualifar)

] Schalofte

] Zifrone

! Limetfe

1 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer

] Wachfteler

Thunfisch fein wurfeln. Zitronensaft,
Limettenabrieb und die fein ge-
hackte Schalotte mit der Creme
fraiche vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Eine Scheibe Zimmermann Schwarzbrot mit ei-
ner Form rund ausstechen, die Thunfischmasse
auf das Schwarzbrot geben und bis an den
Rand verstreichen. Dann ein Wachtelei auf-
schlagen und auf den Thunfischtatar geben.
Mit Petersilie verzieren.

TATAR VOM THUNFHSCH wmir wactreLe
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