
Lachs-Tatar mit Kartoffelpuffer und Limonen-Soÿe

Für 4 Personen
320 g Lachsfilet ohne Haut 50 g Wakame Algensalat 1 Schalotte
2 EL Olivenöl 1 Bund Dill Zitronenabrieb
etwas Meersalz, Pfeffer 4 mittelgroße Kartoffeln 1 Prise Muskat
1 EL Rapsöl 150 g Wildkräutersalat 50 ml Balsamico-Vinaigrette
Für die Limonensauce:
3 EL Sauerrahm 1 EL Crème-frâıche 1 TL Honig
Zitronensaft Zitronenabrieb Meersalz, Pfeffer

Lachs in feine Würfel schneiden, Algen grob hacken und mit dem Lachs in eine Schüssel geben.
Die Schalotte schälen, in feine Würfel schneiden, in 1 EL Öl farblos anschwitzen, abkühlen las-
sen. Den Dill waschen, trocken schütteln, fein hacken und mit den Schalottenwürfeln zum Lachs
geben. Das Tatar mit Zitronenabrieb und Olivenöl vermischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.
Für die Kartoffelpuffer die Kartoffeln waschen, schälen und über eine große Reibe raspeln. Die
geraspelten Kartoffeln in einem Tuch gut ausdrücken, in eine Schüssel geben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat würzen. 1 EL Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und darin 4 kleine
Kartoffelpuffer goldgelb ausbraten. Auf einem Küchenkrepp abtropfen lassen und heiß servieren.
Für die Limonensauce alle Zutaten in einer Schüssel glatt rühren und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.
Für den Wildkräutersalat den Salat waschen und trocken schütteln. Den Wildkräutersalat mit
dem Dressing marinieren.
Kartoffelpuffer auf die Teller geben, Lachstatar darauf anrichten, mit der Limonensauce beträu-
feln und den Wildkräutersalat dazu anrichten.
Grundrezept Balsamico-Vinaigrette:
150 ml mildes Olivenöl,
100 ml Rapsöl,
65 ml heller Balsamico-Essig,
35 g Senf, mittelscharf,
30 ml Wasser,
50 g Zucker,
Meersalz, Pfeffer.
Alle Zutaten bis auf das Olivenöl in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Während der Mixer läuft, das Olivenöl nach und nach einfließen lassen bis eine Emulsion
entsteht. Die Vinaigrette kann in einem Schraubglas im Kühlschrank zwei Wochen aufbewahrt
werden.

Frank Buchholz am 20. April 2015

1


