Lachs-Tatar mit Kartoffel-Rasti

Fiir 4 Portionen

Lachstatar:

400 g frisches Lachsfilet 1 Bio- Limette 1-2 EL Anisschnaps

1 TL Piment d* espelette % Bund Schnittlauch 1-2 EL Olivendl

1-2 Schalotten 3 EL Schmand 3 EL Joghurt

Salz, Pfeffer Forellenkaviar

Rosti:

4-5 Kartoffeln 2 EL Butterschmalz  Salz, Pfeffer, Muskat
Lachstatar:

Das Lachsfilet waschen, trocknen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Limette sdubern und die
Schale abreiben. Den Saft auspressen. Schalotten schéilen und sehr fein wiirfeln. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden.

Die Lachswiirfel in eine Schiissel geben und mit Schalotten und etwas Schnittlauch vermengen.
Das Tatar mit Limettenschale, Limettenol, Anisschnaps, Piment dEspelette, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse kiihl stellen.

Joghurt und Schmand verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Schnittlauch hinzufii-
gen.

Den Lachs auf Teller geben und zu einem kleinen Tortchen formen.

Darauf ein Klecks Creme geben. Wer mag, kann darauf noch etwas Lachs- oder Forellenkaviar
legen.

Rosti:

Kartoffeln schiilen und in kleine Spéne hobeln. Die Kartoffelspéne in ein Handtuch geben. Das
Handtuch fest einrollen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Muskat wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und 1 Portion Kartoffelspine hineingeben. Die Masse
etwas verteilen und von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun ausbacken.

Weitere Rosti ausbacken, dann mit dem Lachstatar servieren.
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