A PERCH,

PREMIUM SWISS FISH

FRISCHES EGLITARTAR
MIT KORIANDER

ZUTATEN

- 320 g Eglifilets
ohne Haut

-3 EL fruchtiges Olivendl
- 3-4 Stangel Koriander
-1 Limette

-2 Tomaten

-2 Schalotten

-Meersalz ,Fleur de sel

-2 Messerspitzen
Espelette-Pfeffer

- Frischer Schnittlauch

Vorspeise fiir 4 Personen

@ 15 min

ZUBEREITUNG

Eglifilets vorbereiten, absptlen und in kleine, re-
gelméaBige Wirfel schneiden.

Die Schalotte schalen und sehr fein hacken. Den
Koriander abspilen und die Blatter zerkleinern.
Die Kerne der Tomate entfernen und ebenfalls in
kleine, regelmaBige Wirfel schneiden.

Egliwtrfel, Schalotte, Koriander sowie die gerie-
bene Limettenschale und die Tomatenwdirfel in
eine Salatschissel geben und alles mit Olivendl
betrgufeln. Mit Salz sowie ein wenig Espelette-
Pfeffer wiirzen.

Alles mischen und die Schussel fir ca.1Stunde in
den Kuhlschrank stellen. Falls nétig nachwiirzen.
Zum Schluss den Espelette-Pfeffer dekorativ auf
einen Teller streuen, ein kleines Formchen auf
den Teller stellen und mit dem fertigen Tartar

fullen.

Jg 60 min





