Kartoffel-Rducherfisch-Rosette mit Rote-Bete-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

2 Rote Bete-Knollen Salz 1 Bund Dill

100 g Sahne 2 EL Zitronensaft 1 EL Sonnenblumendl
Pfeffer

Fiir die Rosetten:

6 Kartoffeln 200 g Réucherfisch 80 g Butter

200 g Sauerkraut 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Rote Bete gut waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 45 Minuten weich
garen, je nach Grofle der Knollen kann die Garzeit etwas kiirzer oder langer sein.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und in ganz diinne (wirklich hauchdiinne) Scheiben schneiden.
Raéucherfisch in kleine Stiicke zupfen. Butter in einem Topf schmelzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und 2/3 der Kartoffelscheiben darauf in 8 Rosetten
auslegen. Auf vier dieser Rosetten jeweils Rducherfisch und Sauerkraut geben. Die belegten
Rosetten mit den restlichen Kartoffelscheiben rosettenartig abdecken. Alle Rosetten (einfache
und doppelte) mit etwas Ol und der fliissigen Butter betriufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die gefiillten Rosetten mit Backpapier abdecken, die einfachen offen lassen. Das Blech in den
vorgeheizten Ofen geben und die Kartoffelrosetten ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die gekochte Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden (dabei ggf.
Einmalhandschue tragen).

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Sahne, Zitronensaft und Ol mit dem Schneebesen in einer Schiissel gut verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und den Dill unterheben. Zuletzt die Rote Bete -Wiirfel zugeben und locker
unterheben.

Die gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, das Backpapier entfernen und vorsichtig die
knusprig gegarten Rosetten auf die gefiillten legen.

Die Rosetten anrichten und den Rote Bete Salat dazu servieren.
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