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Rawcherfovellentevtchen

MIT RADIESCHEN, HASELNUSSEN UND PFEFFER-APFEL

HIER GEHT’S ZUM REZEPT
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RAUCHERFORELLENTORTCHEN MIT RADIESCHEN, HASELNUSSEN
UND PFEFFER-APFEL

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

RAUCHERFORELLENTORTCHEN: RADIESCHEN UND HASELNUSSE:
500 g Sauerrahm 200 g Haselniisse ganz, in KOTANYI Walnuss Ol gebraten
2 EL KOTANYI BIO Petersilie gerebelt 50 ml KOTANYI BIO Sonnenblumen Ol
3 EL KOTANYI BIO Dillspitzen geschnitten 20 Radieschen, in diinne Scheiben geschnitten
400 g Raucherforelle, fein gewdirfelt 50 ml KOTANYI BIO-Zwetschken-Balsamapfelessig

150 ml Apfelsaft
209 KOTANYI Agartine, 100% pflanzliche Gelierhilfe Sonstiges:

10 Scheiben Pumpernickel KOTANYI Trennfett
Frische Petersilie
PFEFFER-APFEL: KOTANYI Meersalz fein

150 ml Apfelsaft KOTANY! BIO Pfeffer bunt aus der Miihle
109 KOTANYI Zitrusfaser

2 Granny Smith Apfel, gewiirfelt
1EL KOTANYI BIO Pfeffer bunt,

im Morser zerstoBen

ZUBEREITUNG:
10 Anrichteringe (@ ca. 10 cm) mit Trennfett diinn ausspriihen. Pumpernickel rund ausstechen und als Boden in die Anrichte-
ringe legen.

Fiir das Raucherforellentdrtchen Sauerrahm mit BIO Petersilie gerebelt, BIO Dillspitzen geschnitten, fein gewtrfelte Rducher-
forelle und etwas Salz vermengen.

Apfelsaft mit Agartine ca. fiinf Minuten aufkochen lassen und danach zligig unter die vorbereitete Sauerrahmmasse mengen.
Rasch in die Anrichteringe geben und fiir mindestens zwei Stunden kaltstellen.

Fir den Pfeffer-Apfel Zitrusfaser mit Apfelsaft kréftig verriihren. Apfelwirfel und zerstoBenen BIO Pfeffer bunt dazugeben.
Die in Walnuss Ol gebratenen Haselniisse in BIO Sonnenblumen Ol kurz anbraten und anschlieBend grob hacken.

Die Radieschenscheiben mit BIO Zwetschken-Balsamapfelessig und etwas Salz marinieren.

Forellentdrtchen aus den Ringen I6sen und halbieren. Mit Pfeffer-Apfel, marinierten Radieschen und gehackten Haselnlssen
anrichten und mit frischer Petersilie garnieren.

TIPP: Fur eine vegetarische Variante konnen Sie anstatt der Raucherforelle einige Rauchertofuwdirfel verwenden!
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