Rote-Bete-Salat mit Raucherforelle
Rote-Bete mal ganz anders...

Zutaten:
Fir 4 Personen

. 70 ml Holundersirup

. 600 g gegarte Rote Beten (vakuumverpackt)
. 200 g griechischen Joghurt (10%)

. 4 Ré&ucherforellenfilets (a ca. 80 g / ohne Haut)
. 1-2 EL Speisestarke

. 50 ml Balsamico bianco

. etwas mildes Chilisalz

. etwas Zucker

. 5 EL mildes Olivendl

. 80 g getr. Soft-Aprikosen

. 1-2 EL Sahnemeerrettich (aus dem Glas)

. 2-3 EL Milch

. 1 Msp. abgeriebene Bio-Orangenschale

. Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

1. Fur die Marinade die Speisestarke mit wenig kaltem Wasser glatt rihren. In einen Topf 1/4
| Wasser aufkochen, die angeruhrte Speisestarke in das Wasser geben und kécheln
lassen, bis es sdmig bindet. Vom Herd nehmen und die Starkemischung mit Essig,
Holunderblitensirup, Chilisalz, 1 Prise Zucker und Olivendl verrihren.

2. Die Roten Beten in etwa 1 cm groBe Wiurfel schneiden (dabei am besten
Einweghandschuhe tragen), die Aprikosen in kleine Wurfel schneiden und beides in der
Marinade etwa 5 Minuten ziehen lassen. Inzwischen Joghurt, Sahnemeerrettich und Milch
glatt rihren. Orangenschale untermischen und alles mit Chilisalz und 1 Prise Zucker
wdlrzen.

3. Zum Servieren die Rote-Bete-Wiirfel und die Aprikosen abtropfen lassen und auf Teller
verteilen. Die Raucherforellenfilets (ggf. entgraten) in etwa 5 cm groBe Stlcke teilen. Den
Meerrettichjoghurt um Rote-Bete-Wurfel und Aprikosen herumtréufeln, die
Forellenfilets darauflegen. Nach Bedarf mit etwas Pfeffer, Gartenkresse oder Petersilie
bestreut servieren.

Guten Appetit! @&



