Kaltes Gurkensiippchen mit Lachstatar-Rollchen

Zutaten fiir die Suppe (fiir 3 Personen):
- 2 Gurken

- 1 griiner Apfel

- 1 Bio-Zitrone

- 1 Zehe Knoblauch
- 1 Bund Dill

- 3 Blatter Minze

- 150 g Joghurt

- 200 ml Sahne

- 150 ml Wasser

- 5 g Chilifaden

- Salz

- Pfeffer

Gurken und Apfel schélen und entkernen. Mit Hilfe eines Gemiiseschélers einige lange Streifen von den Gurken abziehen und
fur die Garnitur beiseitelegen. Mit einem Zestenreif3er diinne Streifen von der Zitrone abziehen, Zitrone auspressen.

Restliche Gurke, Apfel und geschéalten Knoblauch klein schneiden und in einen Mixer geben. Dill und Minze waschen, etwas
Dill zum Garnieren aufheben. Joghurt, Sahne, Wasser und Krduter ebenfalls in den Mixer geben und alles pirieren. Chilifaden
unter die Suppe geben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Zutaten fiir das Lachs-Tatar:
- 150 g Lachsfilet

- 30 g Kapern

- 0,5 Apfel

- Pfeffer

Lachsfilet fein hacken. Apfel schalen und mit den Kapern in kleine Wiirfel schneiden. Alles vermengen und mit Pfeffer
abschmecken.

Anrichten:

Gurkenstreifen auslegen, mit dem Lachstatar fiillen und einrollen. 1-2 Rélichen in die Mitte jedes Tellers stellen und die Suppe
aufgiefen. Mit Chilifaden, Zitronenzesten und Dillspitzen garnieren.
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