Lachs-Tartar auf Kartoffel-Rasti mit Feldsalat

Fiir zwei Personen

100 g gerducherter Lachs 100 g frischer Lachs 200 g Kartoffeln

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Feldsalat

1 Zitrone 1 Limette 100 g Créme-fraiche
3 EL Dijon Senf 1 EL Senfsaat 0,5 frische Chilli

2 EL Honig 100 ml Sahne 100 g saure Sahne
50 ml WeiBweinessig 1 TL Kartoffelmehl 3 Stiele Dill, frisch

Muskatnuss, Sonnenblumendl Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, reiben und salzen. Ein Kiichentuch in ein Sieb legen, darauf die gerie-
benen Kartoffeln geben und eine Schiissel darunter legen. Die Zitrone halbieren, auspressen.
Den Lachs fein wiirfeln, in eine Schiissel geben und eine fein geschnittene halbe Zwiebel dazu
geben. Anschlieend mit Creme-fraiche vermengen. Dazu den Dill hacken und untermengen. Mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Den Feldsalat putzen, waschen und trocken
schleudern. Die Limette halbieren und auspressen. Eine halbe Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und
mit Sahne und mit der Hilfte des Limettensaftes vermischen. Im Anschluss Salz, Pfeffer und
Zucker dazu geben und mit einem Schuss Olivendl und Weilweinessig verrithren. Das Dressing
mit dem Salat vermengen. Den scharfen Senf mit Honig, Senfsaat, Weiiweinessig und frischem
Dill gut vermengen und in den Spritzbeutel geben. Eine Pfanne mit Sonnenblumendl erhitzen.
Die Kartoffeln ausdriicken und den austretenden Saft auffangen. Die Stérke absetzen lassen, das
Wasser abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben. Anschlieflend mit Mus-
katnuss abschmecken. Einen gehduften Essloffel der Kartoffelmasse in die heifle Pfanne geben,
flach driicken und von beiden Seiten goldbraun braten. Den Reibekuchen zusammen mit dem
Lachstartar und dem Feldsalat auf einem Teller anrichten und servieren.
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