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(Tacchino =-Truthahn | Salmato = Lachs)

Zubereitung

1 kg Truthahnbrust im Ganzen Die Truthahnbrust im Ganzen in leicht gesalzenem Wasser oder Fond sanft
(alternativ Putenbrust) am Vortag oder mit

; : . . pochieren (ca. 30-35 Min.), bis sie gar, aber saftig ist. Abkiihlen lassen
ausreichend Zeit zum Abkiihlen vorbereiten

(mehrere Stunden, am besten iiber Nacht), dann hauchdiinn aufschneiden.

300 g Lachs (gegart und ausgekiihlt) L ) , . ,
Fiir die Mayo zuerst Eigelb mit Senf, Ol, Salz und Pfeffer mixen.

2 Eigelb
100 ml Rapsol Fiir die Lachs-Sauce im Tonno-Style den gegarten und ausgekiihlten Lachs
50 ml Olivendl mit der frisch zubereiteten Mayo, Senf und Kapern fein mixen, bis eine cremige
2 EL Zitronensaft Sauce entsteht. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 EL Kapern ; . . :
1L Senf Karotten geschélt und im Ganzen in Salzwasser gar kochen, anschlieBend
en
auf der Aufschnittmaschine hauchdiinn aufschneiden. Den Brokkoli (iber eine
Salz & Pfeffer , ) .
Reibe Raspeln und kurz ohne Fett in der Pfanne anrosten.
2 Karotten

2-3 Brokkoli-Roschen

Kapernépfel, Rucola und Granatapfel
zum Garnieren

Anrichten

Auf einem groBen Teller die diinnen Putenscheiben verteilen, die Lachssauce
darauf verteilen. Das Tacchino Salmato mit Kapern, gersteten Brokkoli, Rucola
und aufgerollten Karotten garnieren.



