KAFFEE

ODER TEE

Kochen SWR»

Simon Tress Dienstag, den 01.12.2020
Weihnachtsmeni 2020 - Vorspeise
Wurzelgemiise-Carpaccio mit Tatar von der Raucherforelle Fiir 4 Personen

Zutaten

Fiir das Carpaccio

2 Knollen Bete (rot und geringelt)
4 Moéhren (mittelgroR)

1 Fenchelknolle

4 EL Balsam- oder Weillweinessig
2 EL Zitronensaft

2 EL Honig

Salz

Pfeffer

Fur das Tatar

300 g Forellenfilet, gerduchert

1 Bund Schnittlauch

8 Walnusskernhalften

2 Essigglrkchen, klein + 2 TL Gurkenwasser
150 g Créme fraiche

2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Fiir den Salat

100 g Feldsalat

2 Schalotten

2 Kartoffeln, gekocht

2 EL Rapsol

150 ml Gemusebriihe

6 EL Balsam- oder WeilRweinessig
1 EL Senf

Salz

Pfeffer

Zubereitung

1. Die Beten, Fenchel und Moéhren putzen, bzw. schalen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Die
Méhre langs hobeln.

2. Essig, Zitronensaft, Honig, Salz und Pfeffer verriihren und das Gemise damit marinieren. Abdecken
und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3. Fur das Tatar die Haut vom Forellenfilet abziehen. Die Filets grob zerkleinern und in eine Schissel
geben. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Walnisse hacken. Gurkchen fein wirfeln.

4. Créme fraiche, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Gurkenwasser verriihren. Zum Forellenfilet geben
und gut verrihren. Gurkchen untermischen, abdecken und kiihlen.

5. Den Feldsalat putzen abbrausen und trocken schiitteln. Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln.
Kartoffeln durch eine Presse driicken.

6. Schalotten, Kartoffeln, Ol, Briihe, Essig, Senf, Salz und Pfeffer in einem Topf kurz erhitzen, bis sich
die Kartoffel in der FlUssigkeit gelést hat. Abkihlen lassen.

7. Schnittlauch und NUsse unter das Tatar mischen und abschmecken. Das marinierte Gemuse auf
Tellern anrichten. Feldsalat darauf verteilen. Abgekihltes

Kartoffeldressing dariber traufeln. Mit dem Forellentatar anrichten und servieren.



