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KNUSPRIGER KARTOFFELROSTI
MIT LACHSTATAR

Zubereitung: Zutaten fur 8 Personen:

150 g geraucherter Lachs
Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen. Den gerau- 150 g Lachsfilet (ohne Haut und
cherten und frischen Lachs in feine Wirfel schneiden. Gréten)
Die Lachswurfel mit Dill, Limettensaft und Ol vermi- 1El fein geschnittener Dill
schen. Zum Schluss mit Fleur de Sel und Pfeffer aus der 14 Limette (saft davon)
Mlhle abschmecken und beiseite stellen. 2 El Rapsol
Die Kartoffeln schalen, waschen und grob raspeln bzw. FIeu(; dehj?rlﬂund Preffer
mit einem Gemusehobel in feine Streifen schneiden. Die aus dger iunh'e
Kartoffelraspel mit dem Eigelb und der Starke gut vermi- 4008 K.artoffeln (festkochend)
schen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. 1 Eigelb
Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfann erhitzen 1EIl Speisestarke
und die Kartoffelmasse zu 8 goldbraunen, knusprigen 30¢g Butterschmalz
Rosti backen. 75 g Créme Fraiche

Das Lachstatar in einem Ring (ca. 3 cm Durchmesser)
zu % mit Lachstatar fullen. Etwas Créme Fraiche darauf
geben und glatt streichen. Den Ring vorsichtig abziehen.

Jeweils 1 Rosti auf den Teller geben und vorsichtig das
Lachstatar-Turmchen daraufsetzen. Mit etwas Kresse
garnieren und servieren.

Gutes Gelingen
Kochschule esscapade
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