Rachermaad mit Pilz-Ragout und Lachs-Quark-Rolle

Fiir 4 Portionen
5 grofle Kartoffeln 1 EL Frischkise 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 g Paniermehl 1 Zweig Estragon
600 g gemischte Pilze 200 ml Weifiwein 130 ml Sahne
1 Zwiebel 1 Frithlingszwiebel 2 Pakete Réucherlachs

1 Paket Speisequark

Die Kartoffeln kochen und abkiihlen lassen. Dann durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Die
Masse mit etwas Salz, Pfeffer, Muskat und frisch gehacktem Estragon wiirzen. Einen gehéuften
Essloffel Frischkése dazu geben und alles gut miteinander verkneten.

Einen Essloffel mit lauwarmem Wasser befeuchten und die Masse portionieren. Mit feuchten
Héanden kleine Klo8e rollen und platt klopfen. Diese flachen Klofe in etwas Paniermehl wélzen
und in heiBem Ol anbraten. Diese Kl58chen heiBen im Erzgebirge Rachermaad.

Die Pilze in grobe Wiirfel schneiden und in heiBem Ol scharf anbraten. Zwiebeln und Speck
fein wiirfeln und in einer separaten Pfanne anbraten und dann zu den Pilzen geben. Alle weiter
anbraten lassen und mit Weiflwein abléschen. Dann mit etwas Sahne und in Ringe geschnittenen
Friihlingszwiebeln abschmecken.

Die gerducherten Lachsscheiben auf einem quadratischen Stiick Frischhaltefolie ausbreiten (die
Enden miissen iibereinander liegen). Einen Streifen aus Speisequark in der Mitte ausbreiten und
das Ganze zu einer Rolle zusammendrehen. Alufolie darum wickeln und kalt stellen.

Das Rachermaad auf einem Teller anrichten und eine Portion Pilzragout darauf geben. Von
der Lachsrolle eine Scheibe abschneiden und oben auf drapieren. Den Tellerrand mit einem
angeritzten Radieschen und frischen Kréutern garnieren und servieren.
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