Reibekuchen mit Rducher-Lachs und Krduterquark

Fiir zwei Personen
Fiir die Reibekuchen:

500g festk. Kartoffeln 1 Gemiisezwiebel 1 kleines Stiick Ingwer

1 Chilischote 1 Ei 1 geh. EL Mehl

300ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuterquark:

250g gerducherter Lachs 1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch
250g Quark (40%) 1 EL Sahne 1 Prise getr. Chiliflocken

Salz, Pfeffer

Fiir das Kompott:

2 Birnen 2 siiBe Apfel 4 EL Zucker
200ml naturtriiber Apfelsaft Zimt

Fiir den Krauterquark den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden. Ein wenig Dill zur De-
koration beiseitelegen und den iibrigen Dill klein hacken. Schnittlauch und Dill in den Quark
einrithren und einen Essloffel Sahne hinzugeben. Mit Pfeffer, Salz und Chiliflocken abschmecken.
Fiir die Reibekuchen die Gemiisezwiebel abziehen und die Kartoffeln schilen. Anschlieend die
Kartoffeln und die Gemiisezwiebel auf einer groben Reibe hobeln. Ein kleines Stiick Ingwer rei-
ben, eine Chilischote fein hacken und hinzufiigen. Dann salzen und pfeffern. Den Teig mit einem
Kiichenhandtuch oder Kiichenpapier kriftig ausdriicken und abtropfen lassen. Anschlieffend ein
Ei und etwas Mehl dazu geben und alles nochmals vermengen. Die Apfel und die Birnen schilen
und in Stiicke schneiden. In einem Topf mit reichlich Zucker karamellisieren und anschliefend
mit Apfelsaft abloschen. Einkochen lassen, mit Zimt abschmecken und kiihl stellen. Aus dem
Reibekuchenteig kleine Kiichlein formen, mehlieren und in einer Pfanne mit Rapsol bei mittlerer
Hitze langsam garen und braunen. Die Reibekuchen mit dem Lachs und dem Kriuterquark auf
einem groflen Teller anrichten und mit Dill garnieren. Den Kompott in ein kleines Schéilchen
fiillen und mit auf den Teller stellen. Servieren.
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