2utaten:
« 2-3 grolRe Karotten (ca. 300 9)
« 2 EL Rapssl

« 2 TL SojasoRe

« 1EL Apfelessig
« 1TL Ahornsirup
« 05 TL Rauchsalz
« 1Blatt getrocknete Algen, 2.8. Nori (optional)

« Brdtchen (2wiebel, Remoulade, Salat, Frischkase...)

2ubereitung:

1. Schale die Karotten. Hoble Sie mit einem SparSchaler oder
Gemisehobel der Lange nach in dinne Streifen. Lass dir hierbei
von einem Erwachsenen helfen.

2. Die Karottenstreifen in einen Dampfgar-Einsatz oder ein
hitzebestandiges Sieb geben. Einen grofden Topf mit etwas
Wasser fillen und das Sieb mit den Karotten in den Topf hangen.
Den Deckel draufsetzen und die Karotten etwa 5 Minuten
dampfen. Sie sollen weich, aber nicht matschig sein.

3. Gegarte Karotten in eine Schissel geben und ein wenig abkihlen
lassen (aber nicht vollstandig).

4. Fir die Marianade Rapssl, SojasolRe, Apfelesseig, Ahornsirup,
Rauchsalz und Algenblatt 2usammenrihren und 2u den noch
warmen Karottenstreifen geben. Vorsichtig umrinren.

S. Die Karotten in einen luftdichten Behalter umfillen und fest
verschlieRen. Mindesten eine Nacht im KUhlschrank 2iehen
lassen. Damit die Karotten die Aromen aufnehmen. 2wischendurch
immer mal wieder schitteln.

6. Jetat kannst du dein Brétchen mit dem Karotten-Lachs belegen.
wenn du magst, kannst du es noch mit Remoulade, Frischkase,
Salat, 2wiebeln und worauf du sonst noch Lust hast, belegen.
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