Fisch-Variation mit Kartoffel-Tiirmchen

Fiir 2 Personen
100 g Thunfisch, ohne Haut 40 g Raucherlachs 150 g kleine Kartoffeln, fest

0,5 Mango 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Limette 1 Knolle Ingwer 30 g weiche Butter

60 g Creme-fraiche 1 EL Schlagsahne 0,5 Bund Schnittlauch
1 TL Petersilie, gehackt 1 TL Chili-Ol Salz

Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin garen. Den Thunfisch
waschen, trocken tupfen und anschliefend zu einem feinen Tatar hacken. Die Schalotte und
den Knoblauch abziehen. Den Ingwer und die Mango schilen. Anschlieflend die Schalotte, den
Knoblauch, den Ingwer und die Mango fein wiirfeln und mit dem Thunfischtatar vermischen.
Die Limette halbieren und den Saft aus einer Hilfte herauspressen. Das Thunfischtatar mit dem
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. AbschlieBend das Ganze mit ein wenig Chili-Ol be-
traufeln. Schale von der Limette reiben und den Saft der restlichen Hélfte ebenfalls auspressen.
Den Limettensaft und den Abrieb mit der Sahne und der Créme-fraiche vermengen und glattriih-
ren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln pellen und mit der Butter in einer
Schiissel fein zerdriicken. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden, unter die Kartoffeln he-
ben und mit Salz abschmecken. Die Kartoffelmasse in Portionsringe fiillen und festdriicken. Den
Lachs in kleine Streifen schneiden und auf den Kartoffeltiirmchen verteilen. Das Thunfischtatar
mit den Kartoffeltiirmen auf einem Teller anrichten und mit der Limettencreme garnieren.
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