SYNPLANTS

Kartoffelrosti mit Lachstatar

Zubereitung:

1. Kartoffeln schilen und grob reiben. Die geriebenen Kartoffeln mit Salz / Pfeffer wirzen und
vermengen.

2. Rapsoél in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse anschliefend in 6 gleichgroRe Rosti in der Pfanne
goldbraun braten.

3. Inder Zwischenzeit das Lachsfilet in ca. 1/2 cm groRe Wurfel schneiden und den Apfel mit der Schale
fein wirfeln. Schnittlauch in kleine Stifte schneiden. Alle drei Zutaten mit etwas Rapsol in einer
Schissel mit Salz / Pfeffer vermengen.

4. Die goldbraungebratenen Rosti auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Creme fraiche bestreichen und
auf zwei Tellern anrichten. Zum Abschluss das Lachstatar auf dem Rosti verteilen und mit etwas Dill
garnieren.

Zutaten fiir 2 Personen:

2 groBe mehligkochende Kartoffeln (z.B. Bintje oder Desiree)
200 g Lachsfilet (schmeckt auch hervorragend mit Forelle)

% Apfel

1 EL Schnittlauch

2 EL Creme fraiche

Dill

Salz, Pfeffer

Rapsol
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