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Wild, Natiirlich & Nachhaltig*

Pikante Eclairs mit Alaska Pinklachs

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fir den Teig:
25 g Butter

1 Prise Salz, weilRer Pfeffer
80 g Mehl

3 Eier (Gew.-KI. M)

1 Eigelb

2 TL Schwarzkiimmel

Fir den Belag:
250 g TK-Alaska Pinklachs

1 EL Rapsol
1 TL Zitronenabrieb
grober Pfeffer, grobes Salz

etwas Wildkrauter Salat

4 Feigen

4 EL Alaska Lachsrogen
Asia Kresse

2 EL gemahlene Pistazien

Fir den Blaubeer-Ziegenfrischkase:

30 g Blaubeeren

300 g Ziegenfrischkase

30 g gemahlene Mandeln

2 TL schwarzes Johannisbeergelee
Salz, grober Pfeffer

Zubereitung:

1.

125 ml Wasser und Butter aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Topf vom Herd ziehen,
Mehl hineinschitten und unterriihren. Topf wieder auf den Herd stellen und solange weiter
rihren, bis sich der Teig als Klof3 vom Topfboden 16st, dann in eine Schissel umfiillen. Sofort
ein Ei unterrihren. Teig etwas abkuhlen lassen, dann die restlichen Eier nacheinander
unterrihren.

Teig in einen Spritzbeutel mit grosser Sterntllle flllen und 12 langliche Streifen (8-9-cm) mit
reichlich Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Die Oberflachen mit
Eigelb bepinseln, mit Schwarzkiimmel bestreuen und die Streifen im vorgeheizten Backofen (
E-Herd: 200 °C/ Umluft: 180 °C Umluft) ca. 25 Minuten backen. Sofort nach dem Backen von
den Eclairs einen Deckel abschneiden und dann auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Pinklachs antauen lassen, in diinne Streifen schneiden und auf Klichenpapier setzen. Die
Streifen kurz scharf in heissem Ol braten und mit Zitronenabrieb, Pfeffer und Salz wiirzen.

Fir den Blaubeer-Ziegenfrischkase Blaubeeren waschen, mit einer Gabel zerdriicken, mit
Ziegenfrischkase, Mandeln und Johannisbeergelee glatt verriihren, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Wildkrautersalat waschen, trockenschleudern, Feigen waschen, halbieren und in

Scheiben schneiden.
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5. Blaubeer-Ziegenfrischkase auf die Unterseiten der Eclairs streichen, mit Salat, Pinklachs und
Feigen belegen. Mit Lachsrogen und Kresse abschlieRen, Deckel aufsetzen und mit
gemahlenen Pistazien bestreuen.

Tipp: Anstelle von Feigen Mango verwenden.

Zubereitungszeit/ Arbeitszeit: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)

Nahrwerte pro Portion:
Energie: 600 kcal/ 2520 kJ
EiweiB: 32 g

Fett: 35 g

Kohlenhydrate: 42 g
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