Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Millefeuille von Apfel, Forelle und roter Bete

Ein Rezept von Millefeuille von Apfel, Forelle und roter Bete, am 19.04.2024

200¢g

2EL
3TL

Zutaten
gegarte, vakuumverpackte Rote-Bete-Knollen 2EL
(Klhl- oder Gemiseregal) 1EL
Rapsol 250¢g
Meerrettich (aus dem Glas)

Pfeffer 400 g
griine Apfel (z. B. Granny Smith) 2EL
Brunnenkresse zum Garnieren (ersatzweise 1-2EL
Feldsalat) ca. 1EL
Rezeptinfos

Honig

Himbeeressig

Creme fraiche

Salz

Raucherforellenfilets mit Haut
frisch gepresster Zitronensaft
Olivendl

frisch gepresster Limettensaft

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 515 kcal

Zubereitung

Rote Bete falls notig schélen, in Scheiben schneiden und diese nochmals vierteln. Honig, Essig und Rapsol verriihren.
Rote-Bete-Scheiben darin marinieren.

Créme fraiche mit Meerrettich glatt rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Raucherforellen die Haut abziehen. Eventuelle Graten mit einer Pinzette entfernen. Filets in Stlicke zupfen.

Apfel waschen, trocken reiben und ungeschilt von zwei Seiten bis auf das Kerngehéuse in diinne Scheiben schneiden,
am besten mit einem Gemisehobel oder auf einer Aufschnittmaschine. Apfelscheiben sofort mit Zitronensaft betraufeln.

In die Mitte der Teller jeweils 2-3 Apfelscheiben aufeinanderlegen. Darauf 1 EL Meerrettich-Creme streichen. Einige
Forellenstlicke und Rote-Bete-Scheiben darauf verteilen. Dies mit restlichen Apfelscheiben, Meerrettich-Creme, Forelle
und Roter Bete wiederholen, sodass auf jedem Teller ein kleines Tiirmchen entsteht. Das Tiirmchen sollte mit
Apfelscheiben abschlieRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/millefeuille-von-apfel-forelle-und-roter-bete-22202

Kresseblattchen waschen, trocken tupfen und mit Olivendl, Limettensaft, Salz und Pfeffer anmachen. Die Millefeuille-
Tirmchen damit garniert servieren.
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