Raucherforelle mit Roten Ruben und Apfel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hausapotheke  Saison: Herbst

Zutaten

1KLEINER suller Apfel
. 1 KLE|NES .........................................................................
STUECK frische Krenwurzel
. HALBE ............. BIO thro ne ...................................................
. 200 G .............. Rau C henco rel leﬁl et ...........................................
. 80 G ................ Hu ttenkase ...................................................
. 80G ................ FrISChkase ....................................................
. 2TL ................. Balsamlco ESSIg ..............................................
. 0,5— 1 ................................................................................

ETWAS frischer Dill
Zubereitung
1. Rote Riiben waschen und in Salzwasser ca. 45 Minuten bissfest kochen.

2. Auskuihlen lassen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

3. Die Roten Riben salzen, pfeffern

und mit Zubereitung 2 TL Balsamico

sowie dem Abrieb einer halben Zitrone vermengen.
4.  Krenwurzel schalen und reif3en,

1TL davon unter die Rote-Ruben-Wurfel mischen.
5. Apfel waschen und samt Schale ebenfalls

in 8 bis 10 Millimeter grof3e Wiirfel schneiden.

Sofort mit dem Saft der ' Zitrone betraufeln, damit die Wirfel nicht braun werden!

6. Huttenkdse und Frischkase pfeffern, evtl. etwas salzen.

7. 2-3 gehaufte Teeloffel frisch gerissenen Kren.



10.

Und nach Geschmack 0,5-1 Messerspitze Chilipulver

sowie die Apfelwirfel untermischen.

Haut von den Raucherforellenfilets abziehen

und die Filets in Finger grof3e Stiicke zerpflicken.

Ein Glas zweimal dbereinander schichtweise mit Apfelmischung,
Raucherforelle und Roten Riben befillen

und mit einem Zweig Dill dekorieren.

SEMINAR
BAUER

INNEN




