Salat von Avocado, rosa Grapefruit und karamellisiertem Fenchel

mit Tatar von der Langustine
Zutaten für 10 Personen:

20 Langustinen (Kaisergranat)

3 reife Avocados

3 Fenchelknollen

3 rosa Grapefruits
etwas gemischte Blattsalate

Olivenöl, Rapsöl, Estragonessig, Zitrone, Orange, Senf, Gemüsefond, Pernod, Salz, Zucker, Pfeffer, Cayenne Pfeffer
Schwänze der Langustinen auslösen, an der Oberseite aufschneiden und den Darm entfernen. Das Langustinenfleisch
zu einem groben Tatar schneiden und mit Salz, Zitrone und Cayenne Pfeffer würzen.

Fenchelknollen halbieren und pro Hälfte in sechs Spalten schneiden, sodass der Strunk erhalten bleibt und die Spalten nicht zerfallen. Eine kalte Pfanne mit Olivenöl einstreichen und mit Zucker und Salz bestreuen. (Etwa 1 El Zucker und 1 Tl Salz)

Die Fenchelspalten nebeneinander in die Pfanne legen und nochmals mit etwas Olivenöl, Salz und Zucker würzen. Bei mittlerer Hitze auf der Platte von beiden Seiten langsam karamellisieren lassen. Mit ein paar Spritzern Pernod ablöschen
und mit wenig Gemüsefond angiessen. Langsam weichschmoren und sobald die Flüssigkeit verdampft ist immer wieder ganz wenig

Fond angiessen. Diesen Vorgang solange wiederholen bis der Fenchel weich ist. 
Die Grapefruits so schälen, dass auch die dünne Innenhaut komplett vom Fruchtfleisch abgeschnitten wird. Dann die einzelnen Filets vorsichtig herausschneiden. 

Die Avocados schälen, halbieren, den Kern entfernen und jede Hälfte in sechs Spalten schneiden. Die Spalten sofort mit etwas Zitronensaft beträufeln und leicht salzen.

Aus Olivenöl, Rapsöl, Orangensaft, Senf, Estragonessig, Gemüsefond, Salz und Pfeffer nach Geschmack eine Vinaigrette zubereiten.

Zum Anrichten jeweils drei Filets von Avocado, Grapefruit und Fenchel abwechseln im Kreis auf einem flachen Teller  so platzieren, dass runden Seiten alle in die gleiche Richtung zeigen.

Den Salat mit der Vinaigrette marinieren und in der Mitte des Tellers anrichten, außerdem etwas Vinaigrette außen über die Gemüse träufeln. Das Tatar jeweils als drei kleinen Nocken dazwischen setzen. Das Tatar kann auch kurz angebraten werden, falls jemand keinen rohen Fisch isst.
