Lachs-Tatar auf SiiBkartoffel-Platzchen mit Mojo verde

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachs-Tatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 Schalotte % Limette

1 TL eingelegte Kapern 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Olivenol

% Bund glatte Petersilie Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Siilkartoffel-Plitzchen:

1 kleine Siiflkartoffel a 200 g 1 Schalotte 1 Ei

2 EL Mehl 2 EL neutrales Pflanzensl Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Mojo verde:

1 Stange Staudensellerie % griine Paprika 1 griine Chilischote
1 Zehe Knoblauch % Limette % Bund Koriander
2 EL Olivenol Zucker, Salz

Fiir das Lachstatar Petersilie zupfen und mit Kapern fein hacken. Schalotte abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. Limette auspressen und Saft mit Senf und Olivendl verrithren. Mit
Petersilie, Kapern und Schalotte vermengen. Marinade mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen.
Lachs fein wiirfeln und mit der Marinade vermischen.

Fiir das Siilkartoffel-Pliatzchen Siiflkartoffel grob raspeln. Schalotte klein wiirfeln und mit der
Siilkartoffel vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl unterheben und FEi
dazugeben. In einer Pfanne Ol erhitzen. Aus der Masse eine Rosti formen und im Ol goldbraun
braten. Rosti aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Mojo verde Sellerie und Koriander abspiilen und trocken tupfen. Koriander zupfen.
Knoblauch schilen, Paprika und die Chilischote entkernen und klein wiirfeln. Limette schélen,
Fruchtfleisch klein schneiden und mit den anderen Zutaten und dem Olivendl in einen Mixer
geben und piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Siifkartoffel-Platzchen, Lachstatar und Mojo verde auf Tellern anrichten und servieren.
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