Raucherlachs auf Selleriepuffer

Zutaten: je nach GréRe und ob Vor- oder Hauptspeise 4-8 Personen

®  WeilRweinessig ® 1 Stlck Knollensellerie
® 2 ELTopfen ® 2 groRe Apfel, sduerlich
® Qlivenal, ® 2 ELZitronensaft
®  Salz, Pfeffer ¢ 1Ei
® 1 ELfrischen Kren gerieben ¢ 2 EL Dinkelvollkornmehl
® Schnittlauch, Dille
® 250g Raucherlachs

Zubereitung:

Essig, Topfen, Ol, Kren, Salz und Pfeffer zu einer Sauce verriihren; bei Bedarf mit etwas
Wasser verdiinnen

Schnittlauch und Dille waschen und fein hacken

Lachs klein wiirfelig schneiden und mit den Krautern unter die Sauce mischen und kalt stellen
Sellerie putzen, Apfel schilen und Kerngeh&use entfernen, beides grob raspeln und mit
Zitronensaft betraufeln

Ei und Mehl zu den Sellerie-Apfel-Raspeln hinzufligen, salzen und pfeffern

In einer Pfanne Rapsél erhitzen und die Sellerie-Apfelpuffer auf beiden Seiten bei maRiger
Hitze goldbraun backen

die fertigen Puffer auf Kiichenrolle abtropfen lassen, auf Teller anrichten und mit dem Kren-
Lachs servieren

Und nun gutes Gelingen!
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