Spargel-Rasti, Raucher-Lachs, Honig-Dill-Creme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir Spargelrosti, Rducherlachs:

125 g weifler Spargel 125 g griiner Spargel 250 g festk. Kartoffeln
100 g Réucherlachs £ TL Kiimmelsaat 4 EL Speisestirke

1 EL Butterschmalz 1 EL Butter 1 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir den gebratenen Spargel:

3 weifle Spargelstangen 3 griine Spargelstangen 1 Tomate

2 Zweige Basilikum Butter

Fiir die Honig-Dill-Créme-fraiche:

1 EL Créme-fraiche £ EL milder Senf 1 EL Honig

1 Zweig Dill Salz Pfeffer

Fiir Spargelrosti, Rducherlachs:

Den Backofen auf 60 Grad ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Rosti die Kartoffelmasse zubereiten. Dafiir die Kartoffeln schélen und in reichlich Was-
ser waschen. In einen groflen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. Salz und Kiimmel
hinzugeben und die Kartoffeln nicht zu weich garen. Abgieflen, auskiihlen lassen und auf der
groben Seite einer Vierkantreibe raspeln.

Fiir die Spargelmasse den weiflen Spargel ganz und den griinen Spargel nur im unteren Drittel
schélen. Die Enden 2 cm kiirzen. Beide Spargelsorten mit dem Sparschéler in diinne Streifen
schneiden.

Anschlieend mit geraspelten Kartoffeln vermengen. Speisestirke hinzufiigen, damit die Masse
eine Bindung bekommt. Vermengen, salzen und pfeffern. In eine Pfanne mit Butterschmalz ge-
ben. Mit einem Kochtopf beschweren und zwischen Rosti und Topf eine Schicht aus Backpapier
auf der Unterseite und Alufolie auf der Oberseite legen. So bleibt die Masse kompakt. Rosti bei
mittlerer Hitze auf der Unterseite goldbraun braten. Etwas Butter an den Rand geben, damit
das Ganze etwas butterig schmeckt. Danach den Rosti samt getltem Teller stiirzen und mit der
hellen Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten.
Den fertigen Rosti mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rosti mit diinnen Réucherlachs-Scheiben
belegen.

Sie konnen die gekochten Kartoffeln auch iiber Nacht auskiihlen lassen.

Am n#chsten Tag konnen Sie die Kartoffeln pellen und raspeln.

Fiir den gebratenen Spargel:

Weilen Spargel ganz und griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen.

Die Enden 2 cm kiirzen. Spargelstangen in einer Pfanne mit Butter langsam schmoren. Basi-
likum abbrausen und klein hacken. Tomaten waschen und vierteln. Beides zum Spargel in die
Pfanne geben und mitbraten.

Fiir die Honig-Dill-Créme-fraiche:

Senf, Honig und Creéme fraiche vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dill abbrau-
sen, trockenwedeln, kleinschneiden und 3 EL unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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