Gelbflossenmakrele mit Gurkensalat und geréstetem Brot

Zutaten fiir den Fisch und Gurkensalat (fiir 4 Personen):
- 400 g (Sushi-Qualitat) Gelbflossenmakrelen-Filet

- 2 Mini-Gurken

- 50 ml Olivendl

- 50 ml Reisessig

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

Fischfilet mit einem Bunsenbrenner kurz abflammen und wie Sashimi in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Gurken waschen
und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Reisessig und Oliven6l marinieren.

Zutaten fiir die Tapenade:

- 1 Schalotte

- 4 Umeboshi (japanische Salzpflaumen)
- 1 EL eingelegter Ingwer

- 1 griine Chilischote

- 0,5 Bund Dill

- 50 ml Rapsol

- 50 ml Olivendl

- (aus der Miihle) Salz

- 0,5 Bio-Zitrone

Schalotte schalen und in feine Wiirfel schneiden. Zitrone heif3 waschen und trocknen, abreiben und auspressen. Das
Fruchtfleisch der Umeboshi vom Kern I16sen und mit dem Ingwer fein hacken. Chili waschen, trocken tupfen, putzen und
ebenfalls hacken. Dill waschen, trocken tupfen, Spitzen abzupfen und fein schneiden. Schalotte, Umeboshi, Ingwer, Chili und
Dill in einer Schiissel mit beiden Olen vermengen. Tapenade mit Salz, Zitronensaft und -schale abschmecken.

Zutaten flir das gerdstete Weif3brot:
- 6 Umeboshi

- 2 rote Zwiebeln

- 50 g brauner Zucker

- 150 g weiche Butter

- Salz

- 60 ml Reisessig

- 8 Scheiben Kasten-Weif3brot

- 100 g geriebener Gruyere-Kadse
- (aus der Miihle) Pfeffer

- etwas Butter zum Braten

Fruchtfleisch der Umeboshi vom Kern 16sen und grob hacken. Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Zucker in
einem kleinen Topf goldbraun karamellisieren. Ein Drittel der Butter hinzufiigen und schmelzen lassen. Die Zwiebeln darin
anschwitzen, leicht salzen, mit Reisessig abléschen und etwas einkochen. Das Umeboshi-Fruchtfleisch untermengen.

Weiflbrotscheiben mit der restlichen Butter bestreichen. Die Halfte der Scheiben mit Gruyére bestreuen und nach Geschmack
pfeffern. Je 1 EL Umeboshi-Zwiebel-Chutney auf die Kdseschicht geben und eine zweite Brotscheibe darauflegen. Die

"Doppeldecker” in einer Pfanne in etwas Butter von beiden Seiten langsam goldbraun résten.
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