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Vorspeise:

Lachspralinen mit Wasabi-Gurken-Schmand

Hauptgang:

Hausgemachte Tagliatelle al Salmone

Schoko-Mousse mit Himbeeren
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Lachspralinen mit Wasabi-Gurken-Schmand

Das Toastbrot entrinden und in sehr kleine Wirfel schneiden.

Lachsfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und dann das Filet und den Raucherlachs
fein hacken.

Den gehackten Fisch mischen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Daraus werden nun kleine Kugeln geformt und anschlieBend in den Toastbrotwr
feln walzen und alles gut andriicken bis sie an den Pralinen gut haften bleiben.
Die Gurke schalen, langs vierteln, entkernen (z.B. mit einem Teel6ffel) und fein
raspeln.

Sauerrahm, Mayonnaise, Wasabi und Gurkenraspel mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wasabi ist Geschmackssache, hier kann man gerne mehr
oder weniger verwenden.

AnschlieBend das Ol in einem Topf erhitzen bis an einem Zahnstocher, den man ins
Ol hélt, Blaschen zu sehen sind. Die Pralinen werden dort portionsweise frittiert.
Achtung, es dauert nicht lange, dann sind sie nicht goldbraun sondern eher
dunkelbraun. Idealerweise verwendet man zum Hineingeben und Herausnehmen
eine Kelle mit Léchern und setzt die Pralinen dann erstmal auf ein Kichenpapier
damit das Fett etwas abtropfen kann.

Dann kann angerichtet werden.

Wer keine Vorspeisen-Loffel hat verwendet einfach groB3e Léffel.

Zuerst ein wenig von der Wasabi-Gurken-Schmand, dann jeweils eine gebackene
Praline darauf setzen.

Wer mochte kann die Léffel noch mit etwas Kresse garnieren.

Hausgemachte Tagliatelle al Salmone

Auf einem Nudelbrett (eine saubere Arbeitsflache geht natirlich auch) wird das
Mehl und der Hartweizengrie3 aufgesiebt und eine kleine Kuhle geformt.

Dann wird das Mehl gesalzen und in die Vertiefung die Eier eingeschlagen und
das Olivendl hineingegeben.

Mit einer Gabel vermengt man nun Eier und Mehl. Ganz langsam in rihrenden
Bewegungen. Versucht den auBBeren Rand des Mehls nicht kaputt zu machen,
damit die Eier nicht auslaufen kénnen.

Man verrihrt also von innen nach auBen und macht das so lange, bis ein
homogener Teig entsteht.

Nun geht es ans Kneten. Der Teig sollte gute 10 Minuten per Hand durchgeknetet
werden, damit er schén geschmeidig und elastisch ist. Naturlich geh das auch mit
der Kiichenmaschine.

Falls der Teig zu trocken ist, kann etwas Wasser hinzugefiigt werden, aber wirklich
nur minimal, denn der Nudelteig darf auf keinen Fall matschig werden.
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Damit der Teig nicht am Brett festklebt, verwendet ein wenig Hartweizen Grief3
zum Kneten.

Wenn die 10 Minuten um sind, sollte der Teig wunderbar geschmeidig sein und
sich zu einer schénen Kugel formen lassen.

Die Teigkugel wird in Klarsichtfolie (ein Gefrierbeutel geht auch) eingeschlagen
und bei Zimmertemperatur fir 30 — 40 Minuten ruhen gelassen.

Ein Stick Teig sehr diinn ausrollen, dann wie einen Pfannkuchen aufrollen und
mit einem scharfen Messer in Stlicke schneiden. Die Tagliatelle sollten zwischen
5 mm - 10 mm breit sein.

Dann die Réllchen mit den Fingern aufdréseln und mit etwas Hartweizengriel3
bestreuen.

Nun Nester formen und auf ein Blech setzen. Die Garzeit der frischen Pasta
betragt ca. 1-2 Min.

Die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Dann 1 Essloffel Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebelwrfel darin glasig
andunsten.

AnschlieBend den WeiBBwein dazu gieBen und fur 3 Minuten einkochen lassen.
Nun die Hitze etwas reduzieren, die Sahne dazugeben und zur Halfte einkochen
lassen.

Die Lachsfilets in 1cm groBBe Wiurfel schneiden. Die Sauce mit einem Purierstab
purieren und die Ubrige, kalte Butter einrGhren.

Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken, die Lachswirfel in die Sauce
geben, erneut kurz aufkochen und fir 5 Minuten abgedeckt auf einer kalten
Herdplatte ziehen lassen.

Die fertigen Nudeln abseihen, abtropfen lassen, mit der Sauce vermischen und
auf Tellern anrichten.

Den Dill waschen, trocken schiitteln und die Tagliatelle al salmone damit
garnieren.

Schoko-Mousse mit Himbeeren

Die Schokolade schmelzen, entweder Gber dem Wasserbad oder in der
Mikrowelle.

Wer es sich einfacher machen will, gibt einen Schuss Sahne dazu.

Die Mascarpone unter die Schokolade riihren.

Die Schlagsahne steif schlagen und unter die Creme heben.

Mind. 1-2 Stunden kuhl stellen.

Vor dem Servieren gern mit etwas geraspelter Schokolade und den Himbeeren
garnieren.



