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Kartoffel-Kiirbis-Rosti mit Thunfischtatar

Zutaten
¢ 500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
e ca. 500 gKurbis
e 450-500 g Thunfisch
e 125g Creme fraiche
e 2 Schalotten
e 1 Bio-Zitrone
¢ Olivenol, Sonnenblumenol
e Salz, Pfeffer
o 3 Stiele Koriander

o 2 Stiele Dill

Zubereitung

Schalotten abziehen und sehr fein wurfeln. Zitrone abwaschen und etwa einen Teeloffel
Schale abreiben. Thunfisch abbrausen, trocken tupfen und in kleine, feine Wurfel
schneiden. Mit Olivendl, Zitronenschale und Schalotten mischen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und kurz ziehen lassen.

Kartoffeln schalen. Klirbis schalen, aushohlen und in Spalten schneiden. Beides mit
einer Raspel oder Kichenmaschine in Stifte hobeln. Klrbis- und Kartoffelraspel
mischen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Eine Pfanne auf den Herd stellen, Sonnenblumenol hineingeben und heiB werden

lassen. Kartoffel-KUrbis-Raspeln hineingeben und von beiden Seiten gut anbraten.
Fertige Rosti herausnehmen und kurz auf Klichenpapier abtupfen.

www.Kartoffelwerkstatt.de
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Zitrone auspressen, Saft in eine Schussel pressen. Créme fraiche hinzugeben und
verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander und Dill waschen, trocken
schutteln, Blatter abzupfen und klein hacken. Unter die Creme heben und mit dem
Thunfisch vermengen.

Rosti und Tatar auf einem Teller anrichten und mit einem Korianderblatt dekorieren.
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