Tatar von der Forelle, Kartoffel-Krapfen und Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fir die Kartoffelkrapfen:

500 g grobes Meersalz 600 g Kartoffeln, mehlig 75 ml Wasser

25 g Butter Meersalz 50 g Mehl

2 Eier (Grofle S) Muskat 1 1 Frittierol

Fiir den Kriauterquark:

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum
1 Péckchen Gartenkresse 250 g Quark (20%) Meersalz

Pfeffer 1 Kohlrabi Zucker

Fiir das Tatar:

400 g Forellen-Filet 4 EL Leinol Meersalz

2 Spritzer Zitronensaft % TL Bio-Zitronenschale 3 Stéangel Schnittlauch
Fiir Vinaigrette:

2 Stangel Basilikum 2 Sténgel Blattpetersilie 2 Sténgel Kerbel

30 g Friséesalat 1/2 Bund Lowenzahnsalat 4 Dillspitzen

3 EL Gemiisefond 1 EL Sherry Meersalz

1 Msp. scharfer Senf Honig 1 EL Distelol

2 EL Olivensl

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine grofle Auflaufform oder Backblech mit Backpapier auslegen. Darauf eine Schicht grobes
Meersalz verteilen.

Die Kartoffeln waschen und trocken tupfen. Auf dem Meersalz verteilen und ca. 1 Stunde im
heiflen Ofen garen.

Inzwischen fiir den Krauterquark Kriuter und Kresse abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Alles mit dem Quark verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Forellen-Tatar das Filet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit einem scharfen
Messer in sehr feine Wiirfel schneiden.

Filetwiirfel und Ol mischen. Mit etwas Salz, Pfeffer, Zitronensaft und —schale wiirzen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch unter
das Tatar mischen, kiihl stellen.

Den Kohlrabi schélen, in feine Streifen schneiden. Kohlrabistreifen mit etwas Salz und Zucker
wiirzen. Ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Fiir die Salatgarnitur Kréauter und Salate verlesen, waschen, trocken schiitteln und zerzupfen.
Kartoffeln halbieren, das Innere auskratzen. 250 g Kartoffelmasse abwiegen.

Fiir den Brandteig Wasser, Butter und Meersalz in einem kleinen Topf einmal aufkochen.

Das Mehl auf einmal in den Topf geben. Sofort mit einem Kochloffel verrithren und unter wei-
terem Riihren erhitzen, bis sich die Masse als Klof3 vom Topfboden 16st.

Teigklo in eine Riihrschiissel geben. Eier nacheinander unter Rithren mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zugeben und alles zu einem glatten, glinzenden Teig verkneten.

Nun die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse geben und beides mitein-
ander glattrithren. Mit Meersalz und Muskat abschmecken.

Das Ol zum Frittieren in einer Fritteuse oder hohem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Aus dem Teig mit einem Essloffel Nocken ausstechen und in heilem Fett rundum knusprig aus-
backen.



Auf Kiichenpapier geben und kurz abtropfen lassen.

Inzwischen den Fond und Sherry leicht erwérmen, salzen und mit Senf und Honig wiirzen.

Die Ole mit einem Schneebesen griindlich einriihren, abschmecken.

Kohlrabistreifen abtropfen lassen. Kartoffel-Krapfen, Kriduterquark, Kohlrabi und Salatgarnitur
auf Tellern anrichten. Das Dressing iiber den Salat trdufeln und servieren.
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