Lachs-Tatar mit Rosti und Dill-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

75 g Bio Lachsfilet 75 g Bio Réucherlachs % Schalotte

1 Knoblauchzehen 1 EL Butter 1 ungespritzte Zitrone
1 TL Ingwerwurzel 1 TL Dillspitzen 1 TL Naturjoghurt
Salz weifler Pfeffer

Fir die Rosti:

300 g festk. Kartoffeln 1 Ei % Zwiebel

30 g Mehl Muskatnuss Salz

weiller Pfeffer
Fiir den Dillschaum:
% Bund Dill 3 EL saure Sahne 50 g Schlagsahne

Das Lachsfilet und den Ré&ucherlachs in kleine Wiirfel schneiden und vermischen. Die Schalotte
und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in zerlassenen Butten vier Minuten bei mittlerer
Hitze glasig schwitzen. Die Schalotten und den Knoblauch mit dem Lachs, Zitronenabrieb, Ing-
wer, Dill und Joghurt in einer Schiissel mischen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kartoffeln schilen und mit einer Kiichenreibe grob reiben. In ein Sieb geben und abtropfen
lassen. Die geriebenen Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit dem Ei verriihren. Die Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden und unterheben. Das Mehl unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Résti im Metallring darin an-
braten. Nach dem braten kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dillschaum den Dill sehr fein hacken, in einem hohen Gefdfl mit saurer Sahne und
Schlagsahne verrithren und mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Rosti mittig auf dem Teller platzieren. Lachstatar darauf verteilen und mit Dillschaum
garnieren und servieren.
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