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GU Rezepte

Rezept
Japanische Raucherfischplatte

Ein Rezept von Japanische Raucherfischplatte, am 09.06.2026

Zutaten
2 dicke Mohren 60g
4 Radieschen 100g
150 g gerduchertes Forellenfilet 150g
1/2 Bund Dill 150g
1TL frisch gepresster Zitronensaft 1TL
Salz
1Prise Zucker
Rezeptinfos

Bio-Gurke
Raucheraalfilet
Raucherlachs in Scheiben
Créme fraiche
Wasabipaste

Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 405 kcal

Zubereitung

1. Die Mohren putzen, schalen und langs in moglichst diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Die Gurke waschen und mit

der Schale in Stifte schneiden. Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise nach Sorten

getrennt auf einer Platte anrichten.

2. Aalfilet und Forellenfilet in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit dem Réaucherlachs ebenfalls auf der Platte anrichten.

Den Dill waschen und trocken schiitteln. Grobe Stiele abschneiden, die Spitzen fein hacken. Mit Créme fraiche,

Zitronensaft und Wasabipaste verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. In ein Schalchen fillen und mit dem

Gemuse und Raucherfisch servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/japanische-raeucherfischplatte-14338
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