Meerrettich-Rasti mit Gemiise-Tatar und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

400 g Kartoffeln 2 Eigelbe 2 EL Meerrettich
Salz Pfeffer 10 EL O1

Fir das Tatar:

500 g gemischtes Gemiise Saft von 1 Limette 4 EL gutes Ol

2 EL gerostete Pinienkerne

Fiir den Salat:

2 Gurken 2 EL Creéme-fraiche 2 EL Mayonnaise
2 EL Obstessig 2 EL gehackter Dill Pfeffer
Salz Zucker

Rosti:

Die Kartoffeln schéilen, raspeln, ausdriicken, mit dem Eigelb vermengen und mit Meerrettich,
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Ristimasse hineingeben, flach
driicken und von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Gemiisetatar:

Das Gemiise waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschliefend mit Limettensaft,
Ol und Pinienkernen vermengen und kalt stellen.

Gurkensalat:

Die Gurken schélen, halbieren, in Scheiben schneiden, salzen und ziehen lassen. Anschlieflend
etwas ausdriicken und in eine Schiissel geben. Aus Creme fraiche, Mayonnaise und Essig ein
Dressing anriihren, mit Dill, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit den Gurkenscheiben
vermengen. Noch einmal abschmecken.

Anrichten:

Den Gurkensalat mit dem Gemdiisetatar und den Rosti auf die vorbereiteten Teller verteilen und
servieren.
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