Lachs-Tatar mit Kartoffel-Puffer, Ei, Cherry-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fir das Lachstatar:

100 g gerducherter Lachs 1 Lachsfilet a 200 g 30 g Sardellen im Glas
1 Stange Meerrettich a 3 cm 1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Zitrone

50 g Creme-fraiche 1 EL mittelscharfer Dijon-Senf 1 TL Zucker

1 Bund Schnittlauch Sonnenblumendl Meersalz
Buchenrauchsalz weifler Pfeffer

Fiir den Parmesansegel:
50 g Parmesan

Fiir das Ei:

2 Eier 3 EL Apfelessig grobes Meersalz
Fiir die Kartoffel-Puffer:

4 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier

2 EL Creme-fraiche Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

1 Rispe Cherrytomaten 1 Rispe gelbe Cherrytomaten 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Lachstatar:

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und zusammen mit dem Ré&ucherlachs in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Creme Fraiche und Sonnenblumendl vermengen, 1 TL Zitronenschalenabrieb zu-
geben.

Sardellen fein wiirfeln und mit dem Senf, geriebenem Meerrettich und geriebenem Ingwer unter-
rithren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Rollchen schneiden. Die Hélfte
des Schnittlauchs unter das Tatar rithren. Mit Meersalz, Buchenrauchsalz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Fiir den Parmesansegel:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Parmesan reiben, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streuen und 10 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Fiir das Ei:

Ausreichend Wasser mit dem Essig in einem Topf zum Sieden bringen und einen Strudel erzeu-
gen. Die Eier nacheinander ziigig in das Wasser gleiten lassen und 4 Minuten gar ziehen lassen,
bis das Eiweifl gestockt ist. Pochierte Eier mit einer Schaumkelle herausheben. Vor dem Servie-
ren mit Meersalz bestreuen.

Fir die Kartoffel-Puffer:

Die Kartoffeln schilen, raspeln und durch ein Sieb driicken. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln.
Die Eier trennen und das Eigelb aufbewahren. Die Creme fraiche, Zwiebel und Eigelbe zu den
Kartoffeln geben und alles verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffel-Masse zu
Rosti formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten.

Fir die Tomaten:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Tomaten waschen und halbieren. Rosma-
rin abbrausen und trockenwedeln. Die Tomaten mit dem Rosmarin auf einem Gitterrost in die
oberste Schiene des Ofens schieben und 10 Minuten backen.

Lachstatar mit Kartoffel-Puffer, pochiertem Ei, geschmorten Cherrytomaten und Parmesan-
Segel auf Tellern anrichten und servieren.
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