Dreierlei von der Kartoffel mit Lachs-Ceviche

Fiir zwei Personen
Fiir die Cremesuppe:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 Friithlingszwiebel
350 ml Gemiisefond 125 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

1 Muskatnuss 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 75 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Rosti:

2 mehligk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Ceviche:

1 Lachsfilet a 150 g 1 Salatgurke % rote Chili

1 Schalotte 2 Limetten 1 TL weifler Balsamico
1 Bund Kerbel ; Bund Dill 3 EL Walnussél

% TL Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Lachskaviar 1 Gurke 1 Friihlingszwiebel

Fiir die Cremesuppe:

Die Kartoffeln schéilen und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Friihlingszwiebel putzen, von den Enden befreien und in diinne Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf aufschdumen und das Gemiise darin anschwitzen. Gemiisefond und Sahne aufgieflen,
mit Lorbeer, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe ca. 10 Minuten kréiftig aufkochen las-
sen. Mit einem Stabmixer fein piirieren und nochmals abschmecken. Vor dem Anrichten cremig
aufschdumen.

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden, in reichlich Salzwasser gar kochen und durch
ein Sieb abgieflen. Butter und Sahne in einem Topf erhitzen und mit Muskat und Salz wiirzen.
Die Kartoffeln durch eine Presse geben, cremig verrithren und durch ein Sieb streichen. Das
Piiree bis zum Anrichten warm halten.

Fiir den Rosti:

Die Kartoffeln schilen, auf einer Vierkantreibe grob reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Rosti auf beiden Seiten knusprig braten. Die Rosti
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Ceviche:

Den Lachs waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Die Limetten auspressen und etwas
Schale abreiben. Den Fisch mit Limettensaft und -schale in eine Schiissel geben und darin ca. 15
Minuten marinieren lassen. Die Schalotte abziehen und klein schneiden. Chilischote ldngs hal-
bieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Gurke schilen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Kerbel und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel, Chili, Kerbel,
Dill, Gurkenwiirfel, Balsamico und Ol zum Fisch geben und vorsichtig vermengen.

Mit Zucker, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Dreierlei von der Kartoffel mit Lachs-Ceviche auf Tellern anrichten, mit Lachskaviar gar-
nieren und servieren.

Gabriela Steiner am 19. April 2017



