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[ndividuell kochen

Forellen-Rote Bete-Tatar & Meerrettichcreme

600 g Raucherforelle
3 kleine Schalotten
2 EL. Kapern

1/2 Bd. Dill

1 Zitrone

6 EL Créme fraiche
Salz & Pfeffer

6 Rote-Bete

3 EL Balsamico
3 TL Honig

3 EL Ol

Salz & Pfeffer

300 g Créme fraiche
150 g Frischkase
4-5 EL Meerrettich

1 Zitronen

Salz & Pfeffer

3 Sch. Pumpernickel
2 EL. Butter

6 Hd. Salat

3 EL Balsamico
3 TL Honig

3 EL Ol

Salz & Pfeffer

Raucherforelle klein hacken. Schalotten pellen und fein warfeln.

Dill und Kapern fein hacken. Zitrone abreiben und auspressen.
Alles zusammen mit Créme fraiche verrithren und mit Salz & Pfeffer
abschmecken und in Ringe auf 12 Teller verteilen.

Rote Bete mit Salz 40 Minuten gar kochen, pellen und in Wiirfelchen
schneiden.

Balsamico, Honig, Ol, Salz & Pfeffer aufschlagen und iber die Rote Bete
geben und auf die Forellencreme verteilen.

Créme fraiche, Frischkase, Meerrettich, Zitronensaft, Salz & Pfeffer
verrihren, in einen Spritzbeutel fillen und auf die Rote Bete spritzen.

Pumpernickel klein hacken und in Butter anbraten.
Auf die Meerrettichcreme streuen.

Salat waschen, zerpﬂUcken.
Balsamico, Honig, Ol, Salz & Pfeffer verriihren und mit dem Salat mischen,
als Topping ansetzen.
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