Pillekuchen mit gebratenem Lachs und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Pillekuchen:

400 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Eier 50 g Butter 150 ml Milch

% Bund Schnittlauch 25 g Haferflocken 25 g Mehl

Muskatnuss Salz weifler Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 140 g 1 Orange 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 2 Zweige glatte Petersilie
2 Sténgel Basilikum 2 Sténgel Estragon 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:
4 orangene Auriga-Tomaten 4 Tomaten Berner wilde Rose 1 Zwiebel

5 EL Olivenol 3 EL dunkler Balsamicoessig 2 Zweige glatte Petersilie
% Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 EL Creme-fraiche 2 EL Quark, 4% Salz, Pfeffer

Fiir den Bergischen Pillekuchen:

Kartoffeln schilen, waschen und grob raspeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Rollchen schneiden und mit
Haferflocken, Mehl, Milch, Eiern zu einem Teig verrithren und mit Salz, Pfeffer sowie frisch gerie-
bener Muskatnuss wiirzen. Butter in einer Pfanne schmelzen und Kartoffelraspeln sowie Zwiebel
und Knoblauch darin kross anrtsten. Angeriihrten Teig iiber die Kartoffelraspeln gieflen und bei
schwacher Hitze ca. 5 Minuten garen lassen. Anschlieend wenden und weitere 5 Minuten zu
Ende garen lassen. Pillekuchen vorsichtig aus der Pfanne heben und auf einen Teller geben.
Fir den Lachs:

Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krauter abbrausen, trockenwe-
deln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Orangenund Zitronenzesten fein abreiben und mit den
Kriutern ebenso auf dem Lachs verteilen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Filets darin kriiftig ca.
2 Minuten auf der Hautseite anbraten. Lachs aus der Pfanne nehmen und in einer Auflaufform
in den vorgeheizten Ofen 20 Minuten zu Ende garen lassen.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten waschen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Hiélften in gleichméflige Wiirfel
schneiden und in eine Schiissel geben. Kriauter abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen
und fein hacken bzw. in Rollchen schneiden. Zwiebel abziehen, klein wiirfeln und zu den To-
maten zugeben. Olivendl mit dem Essig zu einem Dressing verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tomatenwiirfel mit dem Dressing und den Kradutern vermengen.

Fiir die Garnitur:

Creme fraiche und Quark mit Salz und Pfeffer wiirzen. Créme zum Pillekuchen darzureichen.
Bergischer Pillekuchen mit gebratenem Lachs und Tomatensalat auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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