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Avocado-Lachs-Tatar

Zeit gesamt Zubereitungszeit
25min 25min
Lutaten
fir 4 Portionen
Bio Limetten 0.5 St.
Schalotten 18t
Raucherlachs 400 g
Avocado 13t
Salat-Mix 100 g

Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen
Ciabatta-Brot 1St
Olivendl 1 EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel

1. Limette waschen, halbieren und Saft auspressen. Schalotte halbieren, schalen und
fein hacken. Lachs ebenfalls sehr fein wiirfeln. Avocado halbieren, Kern entfernen,
Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels von der Schale losen und klein wiirfeln.

2. In einer Schiissel Schalotte, Lachs und Avocado mit 2 TL Limettensaft, Salz und
Pfeffer vermengen und abschmecken. Salat waschen und trocken schitteln.

3. Ciabatte-Brot in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivencl auf hoher Stufe erhitzen
und Brotscheiben von beiden Seiten ca. 2 Min. braunen, leicht salzen. Avocado-Lachs-
Tatar auf Tellern verteilen und mit Salat garnieren. Mit Ciabatta-Brot servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 283 kcal
Kohlenhydrate 19¢g
EiweiB 21g
Ballaststoffe 5¢g

Fette l4g
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