ARD® Ze. et

Tarik Rose Dienstag, 13. Februar 2024
Heringssalat mit Roter Bete
und Kartoffelplatzchen Rezept flr 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkiche

Zutaten:

Fur die Kartoffelplatzchen

800 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

2EL Kartoffelstarke

1TL Majoran, getrocknet

2 Eier

etwas Mehl zum Ausrollen

3 EL Butterschmalz

Fur den Heringssalat

2 rote Zwiebeln

1 grol3er Apfel

6 Bismarckheringsfilets

200 g Rote Bete, gekocht und geschalt
2 Gewdrzgurken

50¢g Mayonnaise

50¢g Naturjoghurt

30¢g Créme fraiche

etwas Zucker

etwas Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL
Salz zugeben und die Kartoffeln ca. 30 Minuten weich kochen.

2. In der Zwischenzeit flr den Salat Zwiebeln schéalen, vierteln und in feine Streifen
schneiden. Apfel waschen und das Kerngeh&use entfernen.

3. Heringe, Apfel, gekochte rote Bete und Gurken gleichmafig wurfeln. Alles in eine
Schissel geben.

4. Mayonnaise mit Joghurt, Creme fraiche, einer Prise Zucker und Pfeffer glatt rihren. Dann
zu den vorbereiteten Zutaten in der Schissel geben, alles vermengen und ziehen lassen.

5. Die gegarten Kartoffeln abgiefRen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse
drucken.

6. Zu den gepressten Kartoffeln eine Prise Salz, die Kartoffelstarke, Majoran und die Eier
geben und alles zu einem glatten Kartoffelteig vermischen.

7. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 2 cm dick ausrollen und daraus
Kreise ausstechen. Oder zu einer etwa 6 cm dicken Rolle formen und davon 2 cm dicke
Scheiben abschneiden.

8. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelplatzchen darin von beiden Seiten
goldbraun braten.

9. Den Salat nochmals abschmecken und mit den Kartoffelplatzchen servieren.

Pro Portion: 725 kcal/ 3040 kJ
49 g Kohlenhydrate, 27 g Eiweil3, 46 g Fett



