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Rezept
Gepickelte bunte Bete mit Apfel, Meerrettich und
Rauchersaibling

Ein Rezept von Gepickelte bunte Bete mit Apfel, Meerrettich und Rduchersaibling, am 28.06.2026

Zutaten

2 Handvoll gemischte Kréuter (z. B. Kerbel, Estragon, 200 ml milder Essig (z. B. Aceto balsamico bianco,
glatte Petersilie, Dill, Koriander, Apfelessig, Champagneressig)
7i . 7i hvmi
itronenmelisse, Zitronenthymian) 200ml Apfelsaft
Meersalz 1TL Gewiirze nach Wahl (z. B. Zimtblite,
Zimtpulver, Chili, Sternanis, Kiimmel,
Kreuzkiimmel, Korianderkdrner, Senfkorner,
Lorbeer, Nelke, Wacholder, Ingwer)

2 mittelgroRe Rote Beten (ca. 200 g; moglichst 2 mittelgroRe Chioggia Beten (ca. 200 g;
mit Griin) moglichst mit Griin)
2 Apfel 250 g gerduchertes Seesaiblingsfilet (hei® oder kalt
gerduchert)
1 Stiick Meerrettichwurzel (ca. 3 cm lang) 2EL Ol (z. B. Haselnuss-, Walnuss-, Kiirbiskern-,

Hanf- oder Olivenol)

AuRerdem:

Klchengarn 2 Einmachgléser (aca.1l)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 270 kcal,9 g F, 19 g EW, 23 g KH

Zubereitung

1. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und im Kiihlschrank beiseitestellen. Die Stiele mit
Kiichengarn zu zwei Blindeln zusammenbinden. Fiir den Wiirzsud Essig, Apfelsaft, 2 TL Salz und die Gewiirze nach Wahl
in einem Topf bis knapp unter dem Siedepunkt erhitzen. 2 EL vom Sud abnehmen und in einem Schalchen
beiseitestellen.

2. Alle Beten griindlich mit kaltem Wasser waschen, anhdngende Wurzeln und Wurzelhaare entfernen. Zarte Blatter
abschneiden und beiseitelegen. Ubrige Stangel und Blatter fiir einen guten Halt beim Hobeln an den Knollen lassen.
Junge Knollen mit schoner Haut ungeschalt verwenden, altere Knollen schalen. Zunachst die Chioggia Beten mit einem
Gemtsehobel in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben in ein Einmachglas geben. Die Roten Beten ebenso in Scheiben
schneiden und in ein zweites Einmachglas geben. In jedes Glas je 1 Krauterstieleblindel geben und je die Halfte des
heiRen Wiirzsuds darlibergieRen. Die Beten vor dem weiteren Verarbeiten mindestens 1 Std. abkuhlen lassen (oder bis zu
1 Woche abgedeckt im Kiihlschrank aufbewahren).
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3. Kurz vor dem Servieren die Apfel waschen, die Kerngehause ausstechen. Die Apfel mit dem Gemiisehobel in diinne
Scheiben schneiden und diese vorsichtig mit dem beiseitegestellten Wiirzsud vermengen. Die Beten-Scheiben aus dem
Sud nehmen und abwechselnd mit den Apfelscheiben auf vier Tellern anrichten. Vom Saiblingsfilet die Haut ablésen,
falls vorhanden. Das Fischfilet etwas zerzupfen und auf die Teller geben. Den Meerrettich waschen, schalen und mit einer
feinen Reibe Uber den Fisch raspeln. Krauterblatter und das Ol auf den Tellern verteilen und 1 Prise Salz dar(ibergeben.
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