Lachsbuletten mit Kartoffelsalat

- 350 g festkochende Kartoffeln
- 1 kleine Zwiebel

- 100 ml Gemiuisebriihe

- 2 EL Weifweinessig

- Salz

- aus der Miihle: Pfeffer

- 0,5 Salatgurke

- 3 Sténgel Estragon

- 4 EL natives Olivendl

- 300 g (ohne Haut) Lachsfilet

- 1 TL abgeriebene Zitronenschale
- 3 EL Zitronensaft

- 50 g Vollkorn-Semmelbrosel

- 2 (Grof3e M) Eier

Kartoffeln waschen und in einem Topf in Wasser etwa 20 Minuten weich garen. In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen, fein
wirfeln und in einem kleinen Topf mit der Briihe aufkochen. Anschliefend mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze
etwa 2 Minuten kdcheln lassen. In eine Salatschiissel gieRen, mit Essig, Salz und Pfeffer verriihren. Kartoffeln abgie[3en, kurz
ausdampfen lassen und pellen.

Kartoffeln noch warm in Scheiben schneiden und vorsichtig unter den Zwiebelsud mischen. Gurke putzen, waschen und auf
einer Gemdsereibe in diinne Scheiben hobeln. Estragon waschen, trocken tupfen, Blatter abzupfen und einige zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest in feine Streifen schneiden. Gurke und den geschnittenen Estragon mit der Halfte des Olivendls unter
die Kartoffelscheiben mischen und den Salat nochmals abschmecken.

Lachs waschen, trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden. Zitronenschale und -saft mit Semmelbrdseln, Eiern und
Lachswiirfeln mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich verkneten. Aus der Masse mit angefeuchteten
Handen pro Portion 3 Buletten formen und in einer Pfanne im iibrigen Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3 Minuten
braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit dem Kartoffelsalat servieren und mit Estragon garnieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



