Knusper-Résti mit Honig-Lachs

Fiir 4 Personen

Fiir den Lachs:

1 Bio-Orange 1 Bund Dill 1 EL Honig
1 EL Ahornsirup 3 TL Zucker 1 Prise Salz
400 g frisches Lachsfilet

Fiir die Rosti:

2 Zweige Rosmarin 600 g Kartoffeln Salz

Pfeffer 120 ml Olivenol

Fiir den Sahnemeerrettich:

100 g Sahne 3 EL Meerrettich 1 Prise Zucker
1 TL Salz 1 Spritzer Zitronensaft

Das Lachsfilet wird iiber Nacht mariniert.

Fiir den Lachs die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale diinn abreiben und den Saft
auspressen.

Den Dill abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Orangensaft und -schale mit Dill, Honig, Ahornsirup, Zucker und Salz mischen.

Den Lachs mit der Marinade einreiben, fest in Frischhaltefolie wickeln und {iber Nacht in den
Kiihlschrank legen.

Am nichsten Tag fiir die Rosti Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen
und fein schneiden. die Kartoffeln waschen, schéilen und raspeln. Die Kartoffelraspel in einem
Kiichentuch gut ausdriicken und mit Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen und die ausgedriickten Kartoffelraspel locker in der
Pfanne verteilen, nicht in die Pfanne pressen. Bei mittlerer Hitze das Rosti einige Minuten auf
der einen Seite goldbraun und knusprig braten, dann wenden und auch von der anderen Seite
goldbraun braten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller mit Kiichenkrepp
das Fett abtropfen lassen.

Fiir den Meerrettich die Sahne steif schlagen. Meerrettich zugeben, unterrithren und mit Zucker,
Salz und Zitronensaft abschmecken.

Das marinierte Lachsfilet aus der Folie wickeln, mit einem scharfen Messer schriag in diinnen
Scheiben von der Haut schneiden.

Das Rosti vierteln, auf Teller geben, jeweils mit etwas Lachs und Sahnemeerrettich anrichten
und servieren. Dazu passt frischer Feldsalat.
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