. Kochen mit WOW__=

Lachs mit WOW

Avivs und Valentins Lachsaufstrich

Fiir den Lachsaufstrich

2004 Kartoffeln

& EL Mayonnaise

2 Stiick Essiggurken

1 Zwiebel

1009 Raucherlachs

Eine Handvoll Petersilie und Dille
Schale von %2 Zitrone

Prise Salz

Zum Verfeinern:

Ciabatta

Cracker

Essigqurken

Gewiirze, wie Oregano, Paprikapulver
1 Gurke

Zitronen
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Und so geht’s:

Fir den Lachsaufstrich die Kartoffeln kochen und etwas abkiihlen lassen.
Anschliefend schilen, zerstampfen und in eine grofe Schiissel geben. Den
Raucherlachs, die Zwiebel und die Essiggurken nun in kleine Stiicke
schneiden und zu den Kartoffeln geben. Mayonnaise und die abgeriebene
Schale einer halben Zitrone dazugeben. Dille und Petersilie fein hacken

und zur Mischung beimengen.

Der Lachsaufstrich kann zum Beispiel auf einem Brot oder auch auf einer
Gurke serviert werden. Dafiir die Gurke mit einem Schaler der Ldnge
nach, in lange Bahnen schneiden. Den Lachsaufstrich auf der Gurke

verteilen und vorsichtig einrollen, so dass kleine Happchen entstehen.

Valentins Tipp: Damit die Lachsaufstrichbrote nicht wie gewshnliche

Pausenbrote aussehen, die Brote mithilfe von Keksausstechern in Form
bringen und anschliefend den Lachsaufstrich darauf verteilen. Mit einem

Essiggurkerl dekorieren — WOW!

Dkfﬂ @!& 3’ Lachs mit WOwW %



Bens und Lukas‘ Lachs Fingerfood

Eiir das Fingerfood
e 2504 Raucherlachs

e Brot, wie Pumpernickel und Toast
e Cracker

e Zucchini

» Paprika

e Gurken

o Frischkase

e 3 gekochte Eier

e Krduter, wie Dille, Petersilie und Thymian

Und so geht’s:

Das Lachs Fingerfood, also die kleinen Hiappchen, kénnt ihr ganz nach
eurem Belieben, kreativ zubereiten. thr konnt zum Beispiel Pumpernickel
mit ein wenig Frischkdse bestreichen, etwas Raucherlachs darauf legen
und mit einer Gurken- und Paprikascheibe garnieren. Oder ihr mogt
lieber Toastbrot mit etwas Frischkdse, Raucherlachs, Dill und einem

gekochten Ei.

Lukas® Tipp: Pumpernickel mit einem Keksausstecher ausstechen, eine

Scheibe Ei darauflegen. Nun etwas Frischkdse aufstreichen, dieser ist
namlich ein wahrer Superkleber. Jetzt den Raucherlachs draufgeben und

mit etwas Dill garnieren.
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Kyras und Ronjas Lachspickchen

Fiir die Lachspdckchen (4 Portionen)
o 4 Lachsfilets

4 Karotten

e 10049 Schalotten

e 1004 Fisolen

o 1 Zitrone

o Thymian

e 2004 Brokkoli

e 2 Tomaten

e 1 Paprika

e 1004 geriebener Parmesan
e Eine Handvoll Kiirbiskerne
e Prise Salz

e Etwas Olivendl

o Backpapier

Und so geht’s:

Ein grofes Stiick Backpapier abreiBen und auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Nun das Lachsfilet darauflegen und auf beiden Seiten salzen.
Jetzt sind eurer Kreativitit keine Grenzen mehr gesetzt. Fillt euer
Lachspaket mit allen Zutaten, die ihr gern habt, wie zum Beispiel Fisolen,
Tomaten und Brokkoli. Sind alle Zutaten im Paket gelandet, noch ein
wenig Olivendl tiber den Fisch geben und anschliefend euren Lachs gut
mit dem backpapier einpacken. Den Fisch nun fir etwa 10 Minuten bei

180°C in das Backrohr schieben, bis er schon glasig ist.

Kyras und Ronjas Tipp: Kyra und Ronja lieben Tomaten, also diirfen diese

in threm Lachspaket auf keinen Fall fehlen. AuBerdem kommen noch eine
Zitronenscheibe, Kiirbiskerne, Schalotten, Salat, Spinat, Fisolen, Thymian
und ihre Spezialzutat dazu — Parmesan!
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Alex’ Lachstatar

Fiir das Tatar
e 2004 sehr frischen Lachs

e Prise Salz

e Etwas Olivendl

e 2 TL Dijonsenf

e Schale von 1 Limette
e Etwas Dille

Und so geht’s:

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Salz
und Olivendl marinieren, etwas Dijonsenf und die Schale von einer

Limette unterrihren. Mit frisch gehackter Dille garnieren.
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