Zweierlei vom Lachs auf Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Portionen

Riaucherlachs:

500 g Réaucherlachs 150 g Frischkése 1/2 Zitronen-Saft
Salz, Pfeffer Zucker Muskat

1 Blatt Gelatine 1 Schalotte gewiirfelt 2 Bund Schnittlauch

250 g Kartoffeln 4 Pumpernickel-Kreise a 3cm

Kleiner Salat:

Balsamico Essig Olivenol 100 g Parmesan
10 Blatt Basilikum Salz, Pfeffer, Zucker

Vier Scheiben Lachs zur Seite legen. Den restlichen Lachs zu Tartar schneiden und mit der Halfte
des Frischkéses vermengen. Die Masse mit den Gewiirzen abschmecken, mit einem Eisportionie-
rer vier Kugeln formen und auf den Pumpernickel-Kreisen anrichten. Den restlichen Frischkise
mit Schnittlauch vermengen.

Das Gelatineblatt im Wasserbad auflosen und unter den Frischkése rithren. FEine Stunde lang
kaltstellen und danach jeweils einen Loffel davon auf eine Lachsscheibe geben. Zu einer Cannel-
loni zusammen rollen und die Enden gerade schneiden.

Kartoffeln schilen und mit der Kiichenreibe grob raspeln. Schalottenwiirfel sowie Salz, Pfeffer
und Muskat dazugeben. Die Kartoffelmischung sofort in heilem Olivendél zu knusprigen, kleinen
Kartoffelpliatzchen ausbacken.

Kleiner Salat:

Alle Zutaten im Mixer zu einer homogenen Masse vermengen. Als Salat empfiehlt sich eine
Rucola- und Feldsalat-Mischung.

Tipp:

Geriebene Kartoffeln fiir Kartoffelpldtzchen niemals lange vorher vorbereiten, da sich das Kar-
toffelwasser absetzt und dadurch die Kartoffel ihre Stérke verliert. Die Kartoffel wird sonst braun
und schmeckt leicht oxidiert. Den Kartoffelteig niemals mit Mehl vermengen, da die Kartoffel-
platzchen sonst teigig und matschig schmecken.
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