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Zucchinicreme mit Lachstatar

Zutaten für 4 Personen

500g Zucchini, 350g Lachsfilet (sehr frisch), ½ Bund Kerbel, ½ Schnittlauch, 1 Zweig Estragon, 1 Schalotte, 500ml Geflügelbrühe, 12 EL Olivenöl, 50g Kapern, Salz, Pfeffer

Zum Garnieren: 1 Porreestange, grobes Meersalz, Öl zum Frittieren

Zucchini waschen und in Stücke schneiden. Das Gemüse 5 – 8 Minuten dünsten, es soll noch bissfest sein. Das Gemüse mit kaltem Wasser abschrecken und antropfen lassen. Die Zucchini mit der Geflügelbrühe und 10 EL Olivenöl mit dem Mixstab pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

Kerbel, Schnittlauch und Estragon fein hacken, ebenso die abgetropften Kapern und die Schalotte. Lachs in sehr feine Würfel schneiden. Lachs, Kapern, Schalotte, Kräuter mit wenig Olivenöl mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Porreestange waschen und zwei weiße Stücke, 6 cm Länge, in sehr schmale Streifen schneiden. Diese in Öl knusprig braun frittieren.
Mit einem Ring das Tatar in die Mette eines tiefen Tellers platzieren und vorsichtig mit der kalten Zucchinisauce umgießen. Auf die Tatarscheibe einige frittierte Schnittlauchstreifen legen und mit einem Kerbelblatt Garnieren. 
