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mehr als Bio.

Geflammte Raucheriorelle mit Hanf & Hanfolmayonnaise

Ca. 2509 Raucherforellenfilets
20 Stk. Radieschen
Verschiedene Pflicksalate
Hanfélmayonnaise

Kresse

Geschalte Hanfsamen

Etwas Hanfol & Zitronensaft

2 Dotter

1 kleiner Teeloffel Estragon Senf
Etwas Zitronensaft

Salz & Pfeffer

Eine Prise Zucker

1 Spritzer Worcestersauce

1/8 | kaltgepresstes Bio-Rapsol
1/8 | kaltgepresstes Bio-Hanfol

Lubereitung der Hanfélmayonnaise:

Dotter, Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker, Worcestersauce und Pfeffer mit einem Schneebesen glattrihren.
Unter standigem Ruhren tropfenweise die zimmertemperierten Ole dazugeben.

Tipp: Wer es gerne noch intensiver hatte, einfach weniger Bio-Rapsol und mehr Bio-Hanfél nehmen.
Gesamtmenge der Ole sollte jedoch ¥% | sein, damit die Konsistenz der Mayonnaise stimmit.

Lubereitung:

Radieschen und Salate waschen. Die Hanfélmayonnaise als Spiegel auf dem Teller anrichten. Das
Raucherforellenfilet mit ausreichend geschélten Hanfsamen bestreuen und auf dem Teller leicht
abflammen. Die Radieschen in dinne Scheiben schneiden und gemeinsam mit der Kresse dekorativ auf
dem Teller anbringen. Den Pflicksalat mit etwas Hanfol & Zitronensaft betrdufeln. Etwas Baguette dazu
und fertig ist eine schnelle Vorspeise, ideal fir den Frihling!
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