Seeteufel im Kartoffel-Mantel, Spinat-Salat mit Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffel-Péackchen:
8 Medaillons vom Seeteufel
Pflanzenol

Fiir den Spinatsalat:

50 g Babyspinat

4 Zweige glatte Petersilie
mildes Chilisalz

Fiir die Avocado-Tomaten-Salsa:

reife Avocado

% Tomaten

TL Zucker

iir die Mango-Papaya-Salsa:
weifle Zwiebel

rote Chili

1 Knolle Ingwer a 1 cm

mildes Chilisalz

Fiir die Paprika-Oliven-Salsa:
% rote Paprika

1 EL Kapernépfel

4 Zweige glatte Petersilie
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2 grofle, festk. Kartoffeln
Salz

3 EL Gefliigelfond
4 Zweige Minze
2 TL Olivendl

1 Limette, (Saft, Abrieb)
1 Knoblauchzehe

mildes Chilisalz

% vollreife Mango

3 Zweige Koriander
1 Zitrone, Saft

1 EL Olivenol

% gelbe Paprika
2 EL Kalamata-Oliven
mildes Chilisalz

mildes Chilisalz

1 Zitrone, Saft
4 Zweige Dill

i rote Zwiebel
1 Knolle Ingwer a 1 cm
1 EL Olivenol

100 g Papaya
1 Knoblauchzehe
% TL Zucker

1 Friihlingszwiebel
1 TL Weillweinessig
1 EL Olivendl

Fiir das Lotte-Kartoffel-Pickchen:

Die Kartoffeln schiilen, waschen und auf einem V-Hobel ldngs in hauchdiinne Scheiben hobeln.
16 gleich grofie Scheiben in kochendem Salzwasser knapp 1 Minute garen. In ein Sieb abgieflen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Je zwei Scheiben an der Schmalseite leicht tiberlappend
auf ein Kiichentuch legen. Quer iiber die Mitte weitere zwei Scheiben auflegen, sodass ein Kreuz
entsteht. Die Lottemedaillons waschen und trocken tupfen. Mit Chilisalz wiirzen und auf die
Kreuzmitte legen. Die Kartoffelscheiben jeweils dariiber zusammenlegen, sodass Packchen ent-
stehen. Zwischendurch auf ein mit einem Kiichentuch belegten Teller setzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lottepéckchen darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten 3
bis 4 Minuten goldbraun braten und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Spinatsalat:

Die Spinatblétter waschen, verlesen und auf ein Sieb abtropfen lassen. Etwa 1 Minute in einer
mittelheiflen Pfanne wenden, bis die Blétter durch die Hitze etwas zusammenfallen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und den Spinat mit Zitronensaft, Oliventl und Chilisalz wiirzen.

Petersilie, Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Salat mit reichlich
Kréutern abschmecken.

Fiir die Avocado-Tomaten-Salsa:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
fein wiirfeln. Mit Limettensaft betrdufeln. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer
schélen und fein reiben.

Avocado, Zwiebeln, Tomaten, Limettenabrieb, Knoblauch, Ingwer und Olivendl vermischen und
mit Chilisalz und Zucker wiirzen.



Fiir die Mango-Papaya-Salsa:

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Mangofleisch vom Kern schneiden,
die Schale mit einem Messer abschneiden und die Frucht in ca. % cm grofle Wiirfel schneiden.
Die Papaya halbieren, die Kerne mit einem Loffel entfernen, die Papayahélften schilen und in
etwa 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Chili lédngs halbieren, von Kernen und Scheidewénden
befreien und in feine Streifen schneiden.

Zwiebel, Mango und Papaya in eine Schiissel geben. Koriandergriin, Chili, Knoblauch, Ingwer,
Zitronensaft und Olivendl hineinriithren und mit Chilisalz und Zucker wiirzen.

Fiir die Paprika-Oliven-Salsa:

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéuse und Scheidewénden befreien, nach Belieben sché-
len und kleinschneiden. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Von den Kapernépfeln die Stiele entfernen und die Kapernépfel in Schei-
ben schneiden.

Paprika, Frithlingszwiebeln und Kapern in einer Schiissel mit Essig, Oliven¢l und Chilisalz ma-
rinieren. Petersilie hinzufiigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018



