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Rote Sauerkrautvorspeise mit geraucherten
Felchen und Meerrettich

Zutaten

Vorspeise fur 4 Personen

1 Schalotte, in Ringe geschnitten

200 g Randen, roh, geschalt, an der Réstiraffel gerieben
Butter zum Dunsten

300 g Sauerkraut, roh, kalt abgespult und abgetropft
1 Apfel, geschalt, an der Rastiraffel gerieben

Salz, Pfeffer

200 g Creme fraiche

ca. 1 EL Meerrettich, an der Zitronenraffel gerieben
wenig Zitronenschale, abgerieben

Salz

4 Felchenfilets, gerduchert, langs halbiert

Dill fur die Garnitur

Zubereitung

1. Schalotten und Randen in der Butter weich diinsten. Sauerkraut und Apfel beigeben, kurz mitdinsten,
abschmecken. Zugedeckt beiseite stellen.

2. Créme fraiche, Meerrettich und Zitronenschale mischen, wirzen.

3. Sauerkraut auf vorgewarmten Tellern anrichten. Fischfilets und Créme fraiche darauf verteilen, garnieren.

Statt Felchen geraucherte Forellenfilets verwenden.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 337 kcal, 20g Eiweiss, 23g Fett, 11g Kohlenhydrate.
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