Carpaccio lachsrosa

Beim Carpaccio lachsrosa wird die italienische Spezialitdt einmal ohne Fleisch zubereitet. Ein tolles

Rezept mit kostlicher Honig-Pfeffer-Marinade.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

F T kochrezepte

5009

Lachsforellenfilets

1 Prise

Meersalz

1 Prise

Pfeffer

2 Blatter

Salat

1 Prise

Dille

1EL

Balsamicoessig

3 EL

Olivenol

1 Prise

Zucker

Fur die Pfeffermarinade

1TL

Honig

6 cl

Olivenol

4 cl

Balsamicoessig

1 Stk.

Zitrone (den Saft davon)

1 Prise

Staubzucker

1 Prise

Salz

2EL

Pfeffer (rosa)

05TL

Pfeffer (weil3)

1/2



https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/32uelMm
/honig-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

Zubereitung

1. Zuerst den Blattsalat fur das Carpaccio lachsrosa waschen, putzen, schneiden und
trocknen. AnschlieRend die Pfeffermarinade zubereiten: Olivenél, Honig, Zitronensatft,
Balsamicoessig, Salz und Staubzucker in eine Schale geben. Grindlich verrihren. Weil3en
Pfeffer mahlen und zur Marinade geben. Den Rosa Pfeffer (,Weihnachtsbeeren®) fein hacken
und ebenfalls einrihren. Die Krauter fein hacken. Das Dressing aus Balsamicoessig,
Olivenol, Pfeffer, Salz und Zucker anrihren.

2. Den Blattsalat in eine Schiissel geben, mit Krautern und Dressing mischen und durchziehen
lassen. Einige Krauter fur die Dekoration zur Seite stellen. Die vorbereitete Pfeffermarinade
auf die Teller streichen. Das Filet sorgfaltig auf Graten untersuchen und diese gegebenenfalls
entfernen. Mit einem sehr scharfen Messer in feine Scheiben schneiden.

3. Die Lachsforellenfilets auf den vorbereiteten Tellern anrichten, mit Meersalz und Pfeffer aus
der Mihle wirzen. Den Salat auf den Tellern verteilen. Alles mit gehackten Krautern
garnieren.

Tipp

Die Frische des Lachsforellenfilets entscheidet Gber die Qualitdt und den Geschmack des Carpaccio
lachsrosa. Dazu passt frisches oder geréstetes Weil3brot.
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