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Masu Lachs
50g Salz
50g Zucker
Abr ieb einer  L imette

Passionsfruchtsud
100ml Pass ionsfruchtsaft
50ml Rett ichsud (aus entsaftetem
Rett ich)
20ml Reisess ig
5g Senf
20g Läuterzucker  (Wasser :Zucker  1 : 1 )
Pr ise Salz

Miso-Mayonnaise
2 Eigelb
30g Misopaste
20ml Reisess ig
5g Senf
Salz
Ca. 150ml Neutrales Rapsöl

Dil löl
50g Babyspinat
50g Di l l    
150ml neutrales Rapsöl

MASU LACHS / PASSIONSFRUCHT / DILL / RETTICH

Dil lcreme
 50g Di l l
 50g Spinat
 100g Eiweiss
 40ml Reisess ig
 Salz
200ml Rapsöl

Sonstiges:
Di l l  gezupft  a ls  Garnitur
farbiger  Rett ich ausgestochen
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Zubereitung

Masu Lachs
Al le Zutaten mischen und pro 100g Masu Lachs F i let  10g Beize auf dem
Fisch vertei len und für  6h beizen.  Vor dem Serv ieren den Lachs mit  dem
Bunsenbrenner abf lämmen

Passionsfruchtsud
Al le Zutaten zusammen verrühren

Miso-Mayonnaise
1 .E igelbe mit  Reisess ig,  Salz  und Senf in  e inen hohen schmalen Behälter
geben und mit  e inem Mixstab mixen.  
2.Während dem Mixen langsam in e inem dünnen st rahl  das Öl  e in laufen
lassen,  b is  e ine Mayonnaise entsteht .  
3 .Wenn die Kons istenz gut  is t ,  d ie Misopaste einmixen und abschmecken.  
4. In  e inen Spr i tzbeutel  fü l len und kaltste l len.  

Dil löl
1 .Auf  80°C bei  hohen Umdrehungen im Thermomix aufmixen,  durch ein
Micros ieb pass ieren und schnel l  runterkühlen.  
2. In  e ine Spr i tzf lasche fü l len und kaltste l len

Dil lcreme
Al le zutaten ausser  das Öl  in  e inen Mixer  geben und für  2 Minuten fein
mixen.  Anschl ießend auf k le iner  Stufe weitermixen und das Öl  in  e inem
kleinen Strahl  h inzugeben,  b is  e ine homogene Creme entsteht .
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