Raucherfischwap mt QGuacanol e-

Fr ahl i ngssal at

Rezept fir 4 Personen

Fur die Waps:

2 reife Avocados

50 g Ingwer, geschalt

1 rote grofRe
Chilischote

2 junge Knobl auchzehen,
geschal t

25 m Soj asauce

Saft und Abrieb von

1 unbehandelten Linette
feines Sal z

% Bund frischer

Kori ander

4 kiuchenfertige Waps
aus dem Kuhlregal m't
ei nem Dur chnesser von
ca. 20 cm
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und Frenchdressing

Di e Avocados der Lange nach hal bi eren,
den Kern entfernen und nit einem Loffe
das Fruchtfl ei sch von der Schal e | 6sen
Zwei der Halften in kleine Wirfel

schnei den. Die anderen beiden Hilften mt
Hi | fe einer Gabel grob zerdricken. Den

I ngwer in sehr feine Wirfel schneiden
Die Chilischoten der Lange nach
hal bi eren, das Kerngehduse sow e

Zw schenhaut e entfernen und zusamren mt
dem j ungen Knobl auch ebenso fein wirfeln.
Di e Soj asauce unter di e Avocadocrene

m schen. Nun nit Saft und Abrieb der

Li mrette abschmecken und Avocadowir f el
Ingwer, Chili sow e Knobl auch ebenfalls
unt er heben. Den Koriander von den Stielen
zupfen und in feine Streifen schnei den
Zum Schluss mt feinem Salz wirzen und
fein geschnittenen Koriander verfeinern

Die Waps indirekt auf demGill bei ca.
160°c, of fenem Deckel von bei den Seiten
1-2 Mnuten grillen, bis sich ein
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Gillnuster abzeichnet.

8-12 Schei ben

Raucherl achs je nach Danach auskiihl en | assen und ca. 0,5 cm

G oRe dick mt Guacanol e bestreichen. Jeweils
2-3 Schei ben Raucherl achs darauf |egen
und von unten nach oben konpakt

aufroll en.
Fir den Sal at:
1 Bund Radi eschen
1 Sal at gur ke Fur den Sal at di e Radi eschen vom
1 Kopfsal at Bl attgrin befreien und je nach G éRe
1 Bund Fruhlingslauch sechstel n oder achteln. Die Sal at gurke
250 g Cocktailtomaten der Lange nach hal bieren, nmt einem

Loffel das Kerngehause entfernen und die
Enden abschnei den. Danach die CGurke
erneut hal bi eren und schrag in Stiicke
schnei den.

Di e duReren Bl atter des Kopfsal ates
ent f ernen, hal bieren und den Strunk mt

Fur das Dressing: einemV — Schnitt heraus schnei den.
AnschlieRend die Bl atter einzeln abzupfen

2 Schal otten und beiseite stellen. Den Fruhlingslauch

2 junge Knobl auchzehen put zen und in feine R nge schneiden. Die

Cocktai l tomat en vi erteln.
2 Ei gel be
1 TL feinen Dijon Senf

50 m Pflanzendl Fiur das Dressing Schal otten, Knobl auch
50 g Joghurt schéalen und fein wirfeln. Eigelb, Senf in
Saft und Abrieb von ei ner Schissel verrihren. Das Pfl anzendl
1 Linette tr 6pf chenwei se unter stéandi gem Rihren
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feines Salz

1 Msp. Papri kapul ver

Edel st

Chi l'i

a.d. Mihle
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nach und nach hinei nl aufen | assen.
Joghurt zugeben und nmit Abrieb, Saft der
Linette, feinem Salz, Paprika und Chili
wir zen

Zum Schl uss Schal otten- und

Knobl auchwir f el zugeben

Al l e Zutaten niteinander vernengen und
das Dressing vorsichtig unterrihren. Den
Sal at auf die vier Teller verteilen, die
Waps mittig hal bieren und servieren
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