Kartoffel-Rosti mit Raucherfisch-Sreme und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel Salz

300 g Réucherforelle 300 g Rauchermakrele 1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Zitrone 100 g Schmand

100 g Frischkése 4 Scheiben Réucherlachs 1 Salatgurke

Zucker 2 Olivenol 4 EL Butterschmalz

50 g Forellenkaviar

Kartoffeln schélen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen.

Kartoffeln und Zwiebeln auf einer groben Reibe reiben, und in einer Schiissel mischen. Mit etwas
Salz durchkneten und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch von den gerducherten Fischen vorsichtig von der Haut 16sen, eventuell noch vorhan-
dene Griten sorgfiltig entfernen. Forellen und Makrelenfleisch fein hacken.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen.

Schmand und Frischkése zu einer glatten, festen Masse verrithren. Mit Salz, etwas Zitronensaft
und -schale abschmecken. Dill und Schnittlauch zugeben und unterriihren.
Ré&ucherlachscheiben einzeln auf Frischhaltefolie auslegen. Die Fischcreme gleichméBig auf den
Scheiben verstreichen. Mit Hilfe der Folie aufrollen. Kiihl stellen.

Die Gurke putzen, griindlich waschen und trocken reiben. Gurke mit einem Gemiisehobel ldngs
in feine Scheiben bzw. Streifen schneiden.

Ubrigen Zitronensaft, etwas Salz, Zucker und Olivendl verrithren. Die Gurkenstreifen damit mi-
schen und abschmecken.

Die Rostimasse griindlich ausdriicken.

Butterschmalz portionsweise in einer grolen Pfanne erhitzen. Darin aus der Kartoffelmasse nach
und nach knusprige Rostis braten.

Gurkenstreifen abtropfen lassen. Lachsrollen in breite Scheiben schneiden, mit Gurken und den
Rosti auf Tellern anrichten. Mit Forellenkaviar garniert servieren.
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