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Dowa%e - Avoca&o - Tatmﬁ
mit Heimen Zwie%e‘n und Q’iven

Zutaten:

www,petew-agckJe in}Eo@petew-ach\Je

4 Demonem
300 g Do%a&emmet ohne Gwdten und Haut
9 Meema‘z

9 D]Ee%[ew
g /itronensalt

1 St Avocado vollveif

2 St. Schalotten oder Kleine /wicbeln
g Olivensl nativ

30 g Pinienkerne
g Saverrahm oder Schmant
g frische Krauter ( Dill, Petersilie, Kevbel, Beirlauch, Schnittlavch, [Qucola vsw. )
[rihlingslauch
I St. [ omaten

/ ubereitung: Dag Dora%enmet gut La|t wagc)ﬁen unJ au}E einem KUcJﬁentuc% aEtwochem. Die Maut unJ aHe

Meim T\'pp:

(Sreiten vorsichtig entfernen und mit einem scharfen Messer in feine \W/urfel schneiden.

|n ein Schussel ( wenn maglich diese auf Eis stellen) geben und mit Pfeffer, Salz und

etwas / itronensaft vermengen. [Die Avocados scheilen, Klern herausnehmen und mit dem
Sauerwa%m, Sa‘z, D]EeH:er und etwas Zitwonensa@c abschmecken.

T omaten waschen, blanchieren, abschrecken, enthéuten und in feine \W/urfel schneiden.

Das Doradentartar mit den geschnittenen Frischen Klrautern vermengen und abschmecken.
Eiern passenden Ausstecher auf einen kalten T eller geben, Avocadomus dunn einfillen,

mit dem [—ischtartar auffullen, glatt streichen und den [Qing abzichen.

Mit Feinen |_auchringen und den Schalottenwirtel garnieren, mit wenig Olivens| betrevteln,
gersstete Pinienkerne aulstreven , mit Salatbougett oder marinierten (Gemise anvichten

UI’WJ servieren.

\/erwenden Sie die Frischen Krauter die der Jahreszeit entsprechen. Die Klrduter sollten aber
wohl dosiert sein damit sie den feinen (Geschmack der [ Dorade nicht therdecken sondern abrunden.
Servieren Sie zu dem | artar die geschmolzene | omaten und oder einem kleinen

Salatbougett.

Das Dovadenfilet ksnnen Sie durch Forellen, Saibling- oder | achsfilet evsetzen.

[Qeichen Sie 2u dem [ischtartar gebratenen frische Artischockenstreifen und garnieren Sie mit

gewiegenen wirzigen ‘andestqpiscjﬂem Hmﬂtkdse aus.



