Geraucherter Fisch mit heller
Sojasauce und scharfer
Mayonnailse

Lachs und Forelle mit Dips

Eigentlich wollte ich schdénes Sashimi mit zwei Dips
zubereiten. Dann stellte ich jedoch fest, dass ich in der Eile
des Einkaufs im Kuhlregal nicht nach frischem Lachsfilet,
sondern gerauchertem Stremel-Lachs gegriffen hatte. Der
geraucherte Lachs hat eine ebenso helle, rote Farbe wie der
frische, und so war der Unterschied beim Einkauf nicht zu
erkennen.

Daher habe ich schnell umgeplant und einfach einen kleinen
geraucherten Fischteller mit Lachs und Forelle zubereitet. Die
beiden Dips passen auch zu dem geraucherten Fisch. Einmal
helle Sojasauce mit Zitronensaft, aus der Flasche. Das andere
Mal eine schnell zubereitete, scharfe Mayonnaise. Ein kleiner
Snack am Abend. Dann heit es nur noch Dippen, Essen und
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GenielRen.
Zutaten fir 1 Person:

= 125 g geraucherter Stremel-Lachs
= 125 g gerauchertes Forellenfilet

» 3 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft

Flur die Mayonnaise:

= 100 ml Olivenol
-1 Ei

=1 EL Senf

= Salz

= 1 orange Peperoni

Zubereitungszeit: 5 Min.

Peperoni kleinschneiden. 01, Ei, Senf und Peperoni in eine
schmale, hohe Rihrschissel geben und mit dem Purierstab fein
purieren. Mit Salz abschmecken.

Lachs- und Forellenfilets anrichten. Sojasauce und Mayonnaise
jeweils in eine kleine Schale geben und dazu servieren.



