Gemdiise-Tatar mit Rosti und Parmesan

Fiir 4 Personen

1 Mohre (100 g) 1 Zucchini (100 g) 4 Lauchzwiebeln (100 g)
100 g Schwarzwurzel Salz 2 EL Kapern

4 Sardellen 2 Sténgel Blatt-Petersilie 2 hartgekochte Eier

2 TL Pesto 4 EL Mayonnaise 2 EL Tomaten-Ketchup
2 EL Cognac Pfeffer Zitronensaft

600 g festk. Kartoffeln Ol 2 EL Parmesan

Gemiise putzen und waschen. Mohre schilen, Schwarzwurzel, waschen und schélen. Alles fein
wiirfeln. Die Gemiise in Salzwasser nacheinander knackig kochen. Jeweils mit einem Sieb her-
ausfischen und in Eiswasser kurz abschrecken. Das Gemiise trockentupfen.

Kapern, Sardellen, Petersilienblétter und hartgekochte Eier fein hacken und mit Pesto, Mayon-
naise, Ketchup und Cognac verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Gemiisewiirfel mit der Sauce gut aufrithren, so dass eine cremige Masse entsteht. Kiihl stel-
len. Den Ofen auf 80 vorheizen. 4 Die Kartoffeln schilen und raspeln, in einem Kiichentuch gut
ausdriicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffelraspel mit einem Essloffel in die Pfanne setzen und diinn glattstreichen. Die Rosti auf
beiden Seiten goldgelb braten, auf Kiichenpapier entfetten und im Ofen warmstellen, bis alle
fertig sind.

Jeweils ein Rosti mit Gemiisetatar belegen und mit einem zweiten Rosti abdecken. Mit Parmesan
bestreuen und heif servieren.
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