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Fur das Lachstatar

100 g geréaucherten Lachs
100 g frischen Lachs (ohne Haut und
Gréaten)

1 El Honigsenf

1 TL Olivendl

1 Apfel

1 Fruhlingszwiebel

1 Limette

1 Beet Gartenkresse

100 g Créme fraiche
Schwarzer Pfeffer

Salz

Zucker

Fir das Avocado-Tatar
2 reife Avocados

1 Limette

1 Frihlingszwiebel

1 Apfel

Kleines Stiick Ingwer

1 Beet Gertenkresse
Salz

Pfeffer

Zucker

Fur die Rosti

100 g festkochende Kartoffeln

100 g mehlig kochende Kartoffeln
Rosmarin (Zweig oder getrocknet)
100 g Butterschmalz und/oder
neutrales Ol, zum Braten
Muskatnuss (Pulver oder Ganz zum
Reiben)

Salz

Kuchengerate
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Frisches Lachs -Tatar mit Kartoffelrosti
Alternative: Avocado-Tatar mit Kartoffelrosti

Zutaten fir zwei Personen

Den Lachs fein wurfeln. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Apfel waschen, trockentupfen, vom Kerngehause befreien und fein
hacken. Kresse putzen und ebenfalls fein hacken. Fisch, Zwiebeln, Apfel
und Kresse mit Honigsenf und Olivenél vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen

und mit Limette abschmecken. Creme fraiche mit Limette (Saft und Abrieb
verfeinern, mit Salz, Zucker und Pfeffer wirzen.

Die Avocados halbieren, schélen und Steine herauslosen. Die
Avocadohaélften in kleine Wirfel schneiden und mit Limettensaft
betraufeln. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngeh&use entfernen.
Apfelviertel klein wurfeln. Den Ingwer schélen und klein warfeln.

Alle Zutaten zusammenrihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Kartoffeln waschen, schéalen und mit der Gemiisereibe in feine
Streifen raspeln. Kartoffelstreifen mit etwas Salz wirzen und stehen
lassen, damit sie Wasser verlieren. Ausdriicken und nochmal mit Salz

und Muskatnuss wiirzen. Ol und/oder Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Kartoffelstreifen hineingeben, gleichméaRig verteilen und etwas

andrucken. Rosti bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten goldbraun anbraten.
Wenden und auf der anderen Seite ebenfalls langsam goldbraun
anbraten. Eventuell nochmal 1-2 EL Ol hinzufiigen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und Rosti damit fertigbraten.

Gemisereibe, Schissel, Sparschaler, Pfanne, Messer

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur die Gnocchi

400 g mehlig kochende Kartoffeln
130 g Mehl

130 g Gries

1Ei

Muskatnuss (Pulver oder Ganz zum
Reiben)

Zucker

Salz

Schwarzer Pfeffer

Fur die Gemisepfanne

150 g Cocktailtomaten

1 Kugel Mozzarella

1 Stauch Basilikum

1 FrUhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan oder Grana Padano
25 g Pinienkerne

2 EL Olivendl

2 EL Balsamico/ Weil3weinessig

1 Prise Zucker

Salz

Schwarzer Pfeffer

Optional: Panchetta oder &hnlicher
Speck

Kichengerate
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Sommerliche Gnocchi-Pfanne

Zutaten fur zwei Personen

Kartoffeln schélen und im Salzwasser garen. Kartoffeln noch warm durch
eine Kartoffelpresse driicken. Mehl, Griel3 und Ei beifigen, mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Muskat wirzen und alles zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Den Teig ruhen lassen. Nun den Kartoffelteig zu Rollen
formen, die etwa 2 cm breit sind und davon 2 cm lange Stiicke
abschneiden. Mit den Zinken einer Gabel das typische Rillenmuster
hineindrticken. Alle Gnocchi im Salzwasser bei mittlerer Hitze gar ziehen
lassen, mit der Lochkelle rausfischen und im Sieb abtropfen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten und herausnehmen. Kirschtomaten
waschen und halbieren. Daraufhin Mozzarella in Wirfel schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch in sehr
kleine Wurfel schneiden.

[Fur Fleischliebhaber: Nun etwas Speck in einer Pfanne anbraten]
Nachdem die Gnocchi aus dem Salzwasser genommen wurden, Ol in
eine Pfanne geben [oder den Speck herausnehmen und dieses Fett
benutzen] und bei mittlerer Hitze die Gnocchi anbraten. Nach circa 2
Minuten Tomaten, Frihlingszwiebel und Knoblauch dazugeben und leicht
anschmoren lassen. Daraufhin mit etwas Balsamico abléschen und mit
Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Abschliel3end den grob gehackten
Basilikum, die angerosteten Pinienkerne und den geriebenen Parmesan
dazugeben.

Kartoffelpresse/-stampfer, Messer, Pfanne, Topf, Sparschéler, Reibe

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur das Eis

150 g tiefgefrorene Himbeeren
100 g kalter Joghurt

25 g Puderzucker

0,5 Zitrone

Fir die Deko
Ein paar frische Himbeeren
Mandelblattchen

Kichengerate
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Himbeer-Blitzeis

Zutaten fur zwei Personen

Die halbe Zitrone auspressen. Den Zitronensaft mit den anderen Zutaten
vermengen und in ein hoheres Gefal geben.
Alles mit dem Stabmixer zu einer glatten Eismasse mixen.

Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Ol leicht anrosten.
Die Himbeeren waschen und ggf. halbieren.
Beides auf oder um das Blitzeis verteilen.

Stabmixer/ Standmixer, Messer, Pfanne

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



