Wild, Natiirlich & Nachhaltig*

Wurfel vom wilden Alaska Silberlachs

Zutaten fir 4 Personen:

4 tiefgefrorene Stlicke wilder Alaska
Silberlachs aus dem Nordpazifik (a 145 g)
600-700 g Kurbis

Salz

Pfeffer

80 g Creme fraiche

Erdnussoél zum Braten

Schnittlauch

100 g Kaviar vom Alaska Wildlachs

Zubereitung:
1. Alaska Silberlachs auftauen lassen.

2. Kirbis schalen, entkernen, klein wirfeln und in wenig Salzwasser ca. 20 Minuten sehr
weich dunsten, dann zu Mus zerstampfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Créme fraiche
zuftuigen und weitere 10 Min. kochen.

3. Inzwischen Alaska Silberlachs waschen, trocken tupfen und mit Haut in kleine Wurfel
schneiden. Auf Spiefichen stecken und in einer beschichteten Pfanne in wenig heitem
Ol rundherum ca. 3-4 Min. braten.

4. Kirbiscreme abschmecken, mit dem Stabmixer aufschlagen und in Dessertglaser fillen.
SpieRchen darauf anrichten, mit Schnittlauchhalmen und Alaska Wildlachskaviar
garnieren und heil} servieren.

Tipp: - Das Auftauen ist auch im Kombi-Herd méglich.
- Kochzeit in der Mikrowelle: 3 Min.
- Unter dem vorgeheizten Grill brauchen die Lachswirfel ca. 5 Min.

Auftauzeit: 1 Std im Kiihlschrank
Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit: 30 min
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