Rote-Bete-Forellen-Tatar mit Kartoffel -Karotten-Rasti

Fiir 4 Personen

500 g gegarte Rote Bete 1 Lauchzwiebel 4 EL Apfelessig

5 EL Rapsol 1 TL scharfer Senf Kréutersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker 3 EL abgez. Mandelkerne

350 g festk. Kartoffeln 350 g Mohren 1 séuerlicher Apfel

50 g Mehl 30 g Hartweizengrief3 3 Eier

% TL Muskatnuss % TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
5 EL Rapsol 125 g gerduch. Forellenfilets 200 g Schmand

3 EL Schnittlauchrollchen

Rote Bete eventuell abtropfen lassen, dann in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebel putzen, waschen und abtropfen lassen. Griine Teile der Zwiebel in feine Ringe
schneiden. Ubrige Zwiebel fein wiirfeln.

Essig mit Ol, Senf, Kriutersalz, Pfeffer und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verrithren. Rote
Bete und Lauchzwiebel untermengen und ziehen lassen.

Mandeln in einer Pfanne ohne zuséitzliches Fett rosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen, dann
mittelgrob hacken.

Kartoffeln und Mohren schélen und grob raspeln.

Apfel griindlich waschen, trockenreiben, entkernen und ebenfalls raspeln.

Kartoffeln, Méhren und Apfel in einer Schiissel mischen. Mandeln, Mehl, Grief}, Eier, Muskat-
nuss, Koriander und Kreuzkiimmel griindlich untermengen. Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen und ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech auf 100 Grad Ober-und Unterhitze
vorheizen.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne portionsweise erhitzen.

7. B. mit einem Eisportionierer jeweils eine Portion von der Rostimasse abnehmen und in die
Pfanne setzen. Masse mit einem Loffel etwas andriicken. Auf beiden Seiten knusprig backen. Mit
dem restlichen Rostiteig genauso verfahren. Rosti bis zum Servieren im Backofen warmhalten.
Rote-Bete-Tatar nochmals abschmecken. Forellenfilets in kleine Stiicke zupfen.

Jeweils einen Portionierring (Durchmesser ca. 6 cm) auf einen Teller setzen. Ca. 2 EL Rote-
Bete-Tatar einfiillen. Etwas Forellenfilet auf dem Tatar verteilen. 1 EL Schmand und einige
Schnittlauchréllchen darauf geben. Mit Rote-Bete-Tatar abschlieffen. Portionierring vorsichtig
abnehmen. Ubrige Zutaten auf 3 weitere Teller schichten.

Rote-Bete-Tatar, Rosti, restlichen Schmand und Schnittlauchréllchen anrichten. Tipp: Wer die-
ses Gericht vegetarisch servieren mochte, schichtet das Tatar ohne Réucherforelle ein.
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