Bratkartoffeln mit Rote-Bete-Tatar und Spiegelei

Fiir 4 Portionen:

800 g festk Kartoffeln 40 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

600, g Rote Bete, vorgegart 2 Tl Kapern 150 g Cornichons

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Tl Koriandersaat 2 El Chardonnay-Essig
2 T1 mittelscharfer Senf 1 El Walnussol 1 El neutrales Ol

4 Bio-Eier (M) 4 Stiele Dill

Kartoffeln schélen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel dar-
in bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Wenden 15-20 Minuten goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Bratkartoffeln im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft 80 Grad) warm
stellen.

Inzwischen Rote Bete grob raspeln (Kiichenhandschuhe benutzen!). Kapern mit Kiichen-
papier gut trocken tupfen und fein hacken. 50 g Cornichons in feine Wiirfel schneiden.
Frithlingszwiebeln putzen, waschen, das Hellgriine und Weifle in feine Ringe schneiden.
Vorbereitete Zutaten in eine grofle Schiissel geben.

Koriandersaat im Morser fein zermahlen. Mit Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Walnussol zu
einem Dressing verriihren, zum Rote-Bete-Tatar geben und vorsichtig mischen.
Neutrales Ol in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen und darin 4 Spiegeleier braten.
Rote-Bete-Tatar mit Bratkartoffeln, je 1 Spiegelei und restlichen Cornichons anrichten,
mit Pfeffer bestreuen.

Dillspitzen von den Stielen abzupfen und dariiberstreuen.
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