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Rezept
Erbsensalat mit Raucherfisch

Ein Rezept von Erbsensalat mit Raucherfisch, am 22.05.2026

Zutaten
100 g TK-Erbsen 5 Radieschen
11/2EL WeiBweinessig %2 TL Dijon-Senf
2EL Creme légere 2EL Rapsol
Salz Pfeffer
2EL TK-Gartenkrauter 1 gerduchertes Forellenfilet (ca. 120 g)
1 Handvoll Baby-Spinat
Rezeptinfos

PortionsgroRe 1 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 480 kcal, 30
gF,37gEW, 16 g KH

Zubereitung

]_. Die Erbsen in einen Topf geben. Wasser im Wasserkocher aufkochen, dartibergieRen und die Erbsen darin 5-8 Min. ziehen
lassen. AnschlieRend in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen.

2. Inzwischen die Radieschen putzen, waschen und vierteln. Essig, Senf, Créme légére und Ol glatt verriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die TK-Krauter untermischen. Das Forellenfilet mit einer Gabel in mundgerechte Stlicke zerteilen. Baby-
Spinat waschen, trocken schiitteln oder schleudern.

3. Die lauwarmen Erbsen mit dem Dressing mischen, dann die Radieschen untermischen. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann vorsichtig das Forellenfilet und den Spinat unterheben. Am besten mit einem Stiick frischem
Baguette genielien.
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