FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN:

LACHS-TATAR:

300 Gramm  Graved Lachs
1 kleine Schalotte
1TL Dijonsenf

> TL  Akazienhonig

1TL WeiBweinessig

1TL Limettensaft

1EL neutrales Pflanzendl
1EL frisch gehackter Dill

schwarzer Pfeffer

LIMONENCREME:

150 ¢g
1

1 Prise

Créme-fraiche

Limette, unbehandelt (abge-
riebene Schale)

Zucker

Meersalz

weifder Pfeffer aus der Miihle

KARTOFFELROSTI:

2
1
1
3

4 EL
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Kartoffelna 100 g

Ei

Eigelb

Zweige Thymian
Meersalz, Pfeffer, Muskat
neutrales Pflanzendl zum
Braten

Dillzweige zum Garnieren

Tatar vom Graved Lachs
mit Limonencréme
auf Kartoffelrosti

Ein kleines Hors doeuvre zaubern, wenn iberra-
schend liebe Freunde kommen? — Kein Problem!
Das Tatar warm oder kalt serviert, begeistert
bestimmt!

Kartoffeln auf einem Gemiisehobel in feine Streifen schneiden

oder auf einer Reibe grob raspeln, mit Ei und Eigelb verschlagen
und alles vermengen, mit Salz, Pfeffer Thymian und Muskat wiirzen.
Aus der Masse im heien Ol 4 Rostis goldbraun braten, auf Kiichen-
papier entfetten.

Graved Lachs und die Schalotte in feine Wiirfel schneiden. Aus

Dijonsenf, Akazienhonig, WeiBweinessig, Limettensaft und
Ol eine Sauce rithren, mit Pfeffer wiirzen und Dill dazu geben. In
den Graved Lachs die Schalotte geben und behutsam alles mit
1 — 1Y EL der Sauce untereinander heben. Créme fraiche mit der
abgeriebenen Limettenschale verriihren, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen.

Einen Servierring von ca. 5 cm Durchmesser auf einen Rosti
3 stellen, etwa zu 25 mit dem Lachstatar fullen und dariber die
Limonencréme streichen. Dann vorsichtig den Ring nach oben ab-
ziehen. Mit einem oder zwei Dillzweigen garnieren. — Als Getrank
passt hervorragend ein gut gekihlter trockener Prosecco.

ANMERKUNG: Die Zubereitung ist noch kiirzer, wenn statt selbst
gemachter Senf-Honig-Sauce auf eine im Handel erhaltliche zuriick-
gegriffen wird.
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