Rducherlachs-Tatar, Rosti, Meerrettich-Limetten-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

250 g Réucherlachs 1 Friihlingszwiebel % Limette

50 g Schmand 50 ml Olivendl 3 EL Dijon-Senf
% Bund Schnittlauch % Bund glatte Petersilie Meersalz

Pfeffer

Fiir die Rosti:

2 mehligk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 2 Fier

4 TL Mehl 3 Bund glatte Petersilie ~Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Creme:

% Limette % Wurzel Meerrettich 100 g Creme-fraiche
rosenscharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Wachtelei:

2 Wachteleier 20 ml Weilweinessig Salz

Fiir die Wachteleier Wasser mit Essig in einem Topf zum Sieden bringen.

Fiir die Rosti Kartoffeln schilen und mit einer Gemiisereibe fein raspeln. Zwiebel abziehen und
fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken.
Kartoffelraspel, Zwiebel, Petersilie, Eier und Mehl vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen, aus der Masse Rosti formen und diese von beiden Seiten gold-
braun ausbacken.

Fiir das Réucherlachs-Tatar Réucherlachs in feine Stiicke schneiden. Friihlingszwiebel putzen
und klein schneiden. Limette auspressen. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blatter der Petersilie abzupfen und mit Schnittlauch fein hacken. Réucherlachs, Friihlingszwie-
bel, Limettensaft, Schmand, Olivendl, Senf, Schnittlauch und Petersilie vermengen. Tatar mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Meerrettich-Limetten-Creme Schale der Limette abreiben und Saft auspressen. Meer-
rettich schéiilen und reiben und drei Essloffel des Meerrettichs mit Limettensaft, Limettenschale
und Creme fraiche vermengen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das pochierte Wachtelei Wachteleier vorsichtig 6ffnen und jeweils ein Ei fiir eine knappe
Minute in das siedende Essig-Wasser geben. Dann mit einer Schaumkelle vorsichtig aus dem
Wasser heben und in Salzwasser abschrecken. Vor dem Servieren salzen.

Réucherlachs-Tatar mit Kartoffel-Rosti, Meerrettich-Limetten-Creme und pochiertem Wachtelei
auf Tellern anrichten und servieren.
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