Lachs-Tatar in Limetten-Marinade

Fiir 2 Personen

300 g Lachs 3 Limetten, unbehandelt Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol 100 g Créme-fraiche 1 Zwiebel
500 g Kartoffeln, mehlig 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Den Lachs sorgfiltig von Griten und vom Fett befreien und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die
Limettenschale abreiben und mit Salz, Pfeffer, ca. 2 EL Olivenol und dem Saft von ein bis zwei
Limetten unter den Lachs geben und alles kalt stellen. Creme-fraiche mit dem restlichen Limet-
tensaft verrithren, mit Salz abschmecken und ebenfalls kalt stellen. Die Zwiebel schéilen und fein
wiirfeln. Die Kartoffeln auf einer groben Reibe reiben, salzen, einige feine Zwiebelwiirfel zuge-
ben, die Masse gut ausdriicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Rosti ausbacken.
Den Schnittlauch waschen, trocknen, fein schneiden unter das Lachstatar geben und alles noch
mal abschmecken. Lachstatar mit Créme-fraiche servieren, dazu passt gut griiner Blattsalat.
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