Kartoffelchen mit Lachs & Kaviar

Zutaten fur ca. 30 Stuck
(eventuell die Menge reduzieren)

30 sehr kleine Kartoffeln
(z. B. Drillinge ca. 25 g oder
750 g maoglichst kleine Kartoffeln
halbieren)

5 — 6 Eier

150 g Creme fraiche

2 — 3 TL Meerrettich (Glas)

Salz, Pfeffer

125 g geraucherte Forellenfilets

100 g Raucherlachs in diinnen
Scheiben 3 — 4 Stiele Dill

1 Glas (50 g) Forellenkaviar

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, 15-20 Minuten kochen. Eier ca. 8 Minuten hart kochen.
Alles abschrecken, schalen, auskuhlen.

Creme fraiche, Meerrettich und etwas Salz verrihren. Forellenfilets langs
halbieren und in 2-3 cm lange Stucke schneiden. Lachsscheiben auf rollen und
in Rollchen schneiden. Dill waschen, abzupfen. Eier in Scheiben schneiden.

Kartoffeln unten etwas gerade schneiden und oben mit einem kleinen Loffel
etwas aushoéhlen. Meerrettichcreme darauf verteilen. Mit Eischeiben, Lachs
oder Forelle, Kaviar und Dill garnieren.

Wir haben ein paar Scheiben blauer Triuffelkartoffel dazugelegt.




