Raucherlachs-Bratchen mit Meerrettichcreme

Zutaten (fir 4 Personen):
- 2 Brotchen

- 8 Scheiben Raucherlachs
- 1 rote Zwiebel

- 1 Bio-Zitrone

- 3 Radieschen

- 1 kleiner Rdmersalat

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Die Brétchen halbieren und auf den Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zwiebel schélen und in feine Ringe
hobeln. Radieschen und Zitrone abwaschen und trocknen. Zitrone halbieren, die ein Halfte auspressen, die andere in diinne
Scheiben schneiden. Radieschen ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Beides mit wenig Salz und Zucker bestreuen. Den
Salat waschen, trocknen und in Blatter teilen. Den dickeren Strunk leicht andriicken, dann die Blatter mit etwas Olivendl,
Zitronensaft und Salz wiirzen. Die vorbereiteten Zutaten etwas marinieren lassen.

Zutaten fiir die Meerrettichcreme:
- 200 g Schmand

- 200 g Creme fraiche

- 1 EL (aus dem Glas) Meerrettich

- 1 EL geriebener Meerrettich

- 0,5 EL Bio-Zitronenabrieb

Fiir die Creme den frischen Meerrettich an der Spitze schélen und in Spédne hobeln. Den restlichen Meerrettich in
Klarsichtfolie einwickeln und fiir eine spatere Verwendung in den Kithlschrank legen. Créme fraiche, Schmand sowie beide
Sorten Meerrettich in eine Schiissel geben und verriihren. Die Halfte des Zitronenabriebs zur Creme geben.

Anrichten:

- 2 EL Senfso[le

- 2 Zweige Dill

- 0,5 EL Bio-Zitronenabrieb
- nach Belieben: Pfeffer

Die Brotchenhalften wie folgt belegen: Zunéchst die gerdstete Schnittflache grofziigig mit der Creme bestreichen. Darauf eine
Lachsscheibe, Salatblatter, Zwiebeln, Radieschen und Zitronenscheiben schichten. Mit einer zweiten Scheibe Raucherlachs
abschliefen. Nun noch etwas Senfso[3e auf den Lachs traufeln und die Oberflache mit Dillzweigen und Zitronenabrieb
garnieren. Wer mag, kann alles noch mit gemdrserten Pfefferkdrnern bestreuen.
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