
Kartoffel-Törtchen mit Thunfisch und Kopfsalat

Für die Kartoffel-Törtchen:
1 kg Kartoffeln, mehligk. 1 junge Knoblauchzehe Salz
1/2 Bund Blattpetersilie 1 Bio-Zitrone 300 g Möhren

2 Lorbeerblätter, frisch 200 g Erbsen 200 g Thunfisch in Öl
2 Schalotten 2 TL eingelegte Kapern 4 EL Mayonnaise
Kapernsud Pfeffer 3 EL Olivenöl
1 Prise Muskatnuss
Für den Salat:
1 Schalotte 2 EL Weißweinessig 1 TL Senf
1 Prise Zucker 2 Prisen Currypulver 4 EL Sonnenblumenöl
Salz 1 Kopfsalat 1/2 Bund gem. Kräuter
Worcestersauce
Zum Garnieren:
Mayonnaise einige Kalamata-Oliven einige Paprikaflocken
Bio-Zitronenschale

Die Kartoffeln schälen und fein würfeln.
Knoblauchzehe halbieren. Mit Kartoffelwürfeln in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. 1 TL
Salz zugeben, zugedeckt aufkochen und etwa 10 – 15 Minuten gar kochen.
Inzwischen Petersilie abbrausen, trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und fein schneiden.
Zitrone heiß waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.
Möhren putzen, schälen und ebenfalls fein würfeln.
Möhrenwürfel, Lorbeerblätter, 250 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben. Zugedeckt
aufkochen, ca. 5 Minuten köcheln lassen. Dann die Erbsen zugeben und alles weitere 5 – 7 Minu-
ten garen, bis das Gemüse bissfest ist. Das Gemüse mit einem Schaumlöffel aus dem Kochwasser
heben und in eine Schüssel geben.
Thunfisch gut abtropfen lassen. Schalotten schälen und fein würfeln. Kapern abtropfen lassen
und hacken.
Den Thunfisch fein zerzupfen. Schalottenwürfel, Kapern, Petersilie, Mayonnaise, 1 – 2 TL Ka-
pernsud (aus dem Glas) und etwas Zitronenschale zum Gemüse geben. Alles vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffelstücke und Knoblauch ebenfalls mit einem Schaumlöffel aus dem Kochwasser heben. In
eine Kartoffelpresse geben und in eine Schüssel drücken.
Zitronensaft, übrige Zitronenschale, Olivenöl, etwas frisch geriebene Muskatnuss, Pfeffer und
eventuell noch etwas Salz zugeben und alles verrühren. Nach Bedarf noch etwas Kochflüssigkeit
zufügen, so dass ein cremiges Püree entsteht.
Einen Garnierring auf einen Teller oder eine Platte setzen. Etwa 1 EL Püree im Ring gleichmä-
ßig verteilen. Etwas Gemüsemischung darauf geben und mit 1 EL Püree abschließen und glatt
verstreichen. Dann den Ring vorsichtig abheben. Übrige Zutaten ebenso zu Kartoffeltürmchen
aufschichten. Kurz warm halten.
Inzwischen für das Salatdressing die Schalotte schälen und sehr fein würfeln.
Essig, Schalottenwürfel, Senf, Zucker, Curry und Öl verquirlen. Dressing mit Salz abschmecken.
Salat putzen und waschen, abtropfen lassen. Kräuter abspülen, trocken tupfen und die Blätter
abzupfen.
Salat auf vier Teller verteilen. Die Kartoffel-Türmchen dazu anrichten. (Sie können lauwarm
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oder kalt gegessen werden.) Nach Belieben mit einem Klecks Mayonnaise, Oliven, Paprikaflo-
cken und Zitronenschalenstreifen garnieren. Dressing über den Salat träufeln und alles servieren.
Tipp: Eine Mayonnaise lässt sich einfach und schnell mit einem Pürierstab zubereiten. Dazu ein
extrafrisches Ei, 150–250 ml Sonnenblumenöl, 1 TL Senf, 1 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer
in einen hohen schmalen Mix- oder Rührbecher geben, mit einem Pürierstab zu einer cremigen
Mayonnaise mixen.

Christina Richon am 20. August 2018
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