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Zubereitung

1. Die Saiblingsfilets von der Haut und den Graten befreien und in 3 mm grof3e Wurfel

schneiden.

2. Mit etwas Limetten- und Zitronenabrieb, Limetten- und Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Ol

wurzen und 15 Minuten durchziehen lassen.

3. Saiblingstatar dekorativ anrichten. Die lauwarmen Rosti auf dem Fisch platzieren. Mit

Schnittlauchsauce und Krautern servieren.

1. Erdapfel schalen, waschen und mit dem Gemusehobel in feine Streifen schneiden und mit

kaltem Wasser abwaschen.



Gut ausdrucken und in einer beschichteten Pfanne in Pflanzenol bei mittlerer Hitze beidseitig

knusprig backen.

Erst im Nachhinein salzen und mit Muskatnuss wurzen.

Creme fraiche glatt ruhren und mit den Gewturzen und fein geschnittenen Schnittlauch

abschmecken.



