TATAR VOM RAUCHERSAIBLING,
STAMPFKARTOFFEL, MEERRETTICHCREME
UND GRUNER SPARGELVINAIGRETTE
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1. Drei Saiblingsfilets fein wiirfeln, mit den anderen Zu-
taten locker vermischen und mit wenig Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Zur weiteren Verarbeitung kiihl
stellen. 2, Die Kartoffeln vierteln, knapp mir Salzwasser
bedecken und zum Kochen bringen. Karroffeln weich
kochen und abgiefen. Nun die Kartoffeln mit etwas Koch-
wasser und dem Olivendl grob zerstampfen. Abschmecken
mit den iibrigen Zutaten. Die Créme Fraiche und die
Sahne kurz aufschlagen, bis eine cremige Masse ent-
steht, Mit Meerrettich, Salz und Zitronensaft vollenden.
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3. Den griinen Spargel 2—3 Minuten im Salzwasser blan-
chieren und in Eiswasser abschrecken. Aus den anderen
Zuraten eine Vinaigrette rithren und den trockenen ge-
schnittenen Spargel darin marinieren. 4 Den Karroffel-
stampf ca. 1,5 am hoch in einen Ring einfiillen, darauf die
gleiche Menge Saiblingstatar geben und mit der Meerret-
tichcreme abschliefen. 5. Den Ring abzichen und mit
Spargel und Friseesalat garnieren. Anschliefend das lerzte
Saiblingsfilet in vier gleich grofle Stiicke brechen und de-
korativ anlegen.



