Mat jes-Tatar mit Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 100 ml Milch

200 ml Sahne Salz 1 Prise Muskat

1-2 Knollen Rote-Bete 1 TL Honig 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 2 TL Senf 1/8 L Sonnenblumendl
1 EL Weilweinessig 1 EL Apfelsaft 2 Apfel, z. B. Boskoop
1 Zitrone 2-3 Schalotten Pfeffer

1 EL Sauerrahm 4 Matjes-Doppelfilets 1 Bund Schnittlauch

1 EL Kapern

Kartoffeln schélen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelb mit der Milch auf dem Wasserbad aufschlagen mit der Kartoffelmasse mischen, erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschmecken. Rote-
Bete mit Salz, Honig, Lorbeerblatt und angedriickter Knoblauchzehe einzeln in Alufolie packen
und im Backofen bei 220 Grad weich garen. Dauert je nach Grofie bis zu 45 Minuten. Aus-
packen, schilen, und in Wiirfel schneiden. Aus 1, 5 TL Senf ,Weilweinessig, Apfelsaft und 3
EL Sonnenblumendl eine Vinaigrette rithren, Rote-Bete darin marinieren. Die Apfel waschen
und mit Schale in feine Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft marinieren. Ein Eigelb mit einem
halben Teeloffel Senf, Salz und restlichem Sonnenblumendl zu einer dicken Mayonnaise rithren.
Die Schalotten schélen, auf einer feinen Reibe reiben, zu der Mayonnaise geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, einen Essloffel Sauerrahm zugeben und kalt stellen. Matjes in feine Wiirfel
schneiden, ein schones Stiick fiir die Dekoration aufheben. Im Ring schichtweise Matjes, Ma-
yonnaise, Rote-Bete und Apfel anrichten. Mit Schnittlauch und Kapern dekorieren. Dazu die
Kartoffelmousse servieren.
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