Lachstatar-Tirmchen mit Frischkase und Kiwi

Zutaten (fir 3 Personen):
- 15 g Walniisse

- 150 g Quark

- L Ei

- 1 TL Backpulver

- 3 griine Kiwis

- 150 g Lachsfilet

- 5 g Ingwer

- 1 Limette

- 2 TL Olivenadl

- Salz

- Pfeffer

- 0,5 TL Thymianblatter
- 150 g Frischkéase

- 1 EL Quark

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Fiir den Boden die Niisse zerkleinern und mit Quark, Ei und Backpulver vermischen. Pro Portion
1 Speisering auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und den Teig hineinfiillen. Im Ofen backen, bis die Béden
leicht braun sind. Abkiihlen lassen.

Kiwis schalen, in Wiirfel schneiden und beiseitestellen.

Lachs fein wiirfeln, Ingwer schalen und reiben, die Halfte der Limette auspressen, die andere Halfte in Scheiben schneiden
und fiir die Dekoration aufbewahren. Olivendl, Ingwer und Limettensaft in eine Schiissel geben und verriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Thymian wiirzen. Die Lachswiirfel dazugeben und gut mit der Marinade vermischen.

Frischkdse und Quark in eine Schiissel geben, mit je 1 Spritzer Olivendl und Limettensaft cremig rithren, salzen und pfeffern.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



