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HERINGSSALAT MIT GURKE UND SCHNITTLAUCH
AN ROSMARINKARTOFFELN

Zutaten fiir
4 Personen

Matjes
Staudensellerie
Salatgurke
Creme fraiche
Bund Schnittlauch
Zweige Rosmarin
rote Zwiebel
Krauteressig
séuerliche Apfel
(z.B. Boskoop)
Magerquark
Milch o. Sahne
Drillinge
Salz, Pfeffer und
Zucker

Matjes entgrédten und in mundgerechte Stiicke schneiden. Gurke schélen, langst hal-
bieren, mit einem Teeloffel entkernen und in Stiicke schneiden (Halomonde). Zwiebel
in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen, putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Das Griin aufheben und spéater zur Dekoration verwenden

Apfel waschen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch in feine Rélichen
schneiden. Quark, Creme Fraiche, Milch, Essig und eine Prise Zucker verriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Matjeswiirfel, Zwiebelwiirfel und Apfelwdirfel
zusammen mit den Staudenselleriescheiben vermengen und 20 Minuten ziehen las-
sen. Gegebenenfalls nochmal nachwiirzen.

Drillinge kochen bis Sie bissfest sind. Halbieren und in heiBer Butter mit Rosmarin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Auf einem Teller anrichten und mit den Staudenselleriebléttern garnieren.

Guten Appetit!
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KARTOFFEL-ROSTI
MIT HAUSGEMACHTEM APFEL-MATJESTARTAR

Zutaten fiir Matjes waschen und trocken tupfen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine
4 Personen Ringe schneiden. Den Apfel waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen.
Matjes, Gurke und Apfel fein wiirfeln. Dill waschen und ein wenig fiir die Garnitur

, ERES zuriicklegen. Den Rest sehr fein schneiden. AnschlieBend alles mit Zitronensaft, Salz,
aca. 60 gr. .
. Pfeffer und Zucker wiirzen.
Lauchzwiebeln
mittelgroBer Apfel Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln, Mehl und Ei zum
Gewiirzgurke Reibekuchenteig geben.
. - Ol erhitzen und daraus 8 Résti's goldbraun backen. Jeweils zwei Rosti und Mat-
AT jes-Tartar anrichten und garnieren
Salz, Pfeffer, Zucker J g :
kleine Zwiebel Guten Appetit!
Reibe-
kuchenteig
Ei, EIO, = Menhl

als Garnitur  Apfel
und unbehandelte
Zitrone
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MATJES IM KRAUTERMANTEL )
MIT GEBRATENEN KARTOFFELWURFELN UND BOHNEN

Zutaten fiir 4 Personen

Matjesfilet,
Doppelmatjes getrennt
Krauter
( Bund glatte und
krause Petersilie,
Blétter Salbei,
Stiel Thymian)
Toastbrot
Eier aufgeschlagen
Zum panieren
Mehl
Olivendl
Kartoffeln
griine Bohnen
Bohnenkraut
Salz, Pfeffer,
Rapsol, Butter

Toast entrinden und in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Die Toaststreifen einfrieren
und danach mit einem Mixer vorsichtig zerbroseln. Petersilie waschen, trocknen und
mit den anderen Krdutern zusammen hacken. Die Krdutermischung mit dem Panier-
mehl (Mie de Pain) vermengen.

Die einzelnen Filets erst in dem Mehl, dann in Ei, dann in dem Kréauterpaniermehl
wenden und gut andriicken.

Filets in einer Pfanne mit dem Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffel waschen und mit Schale kochen. Danach die Kar-
toffeln pellen und kalt werden lassen. Die Kartoffeln nun in Wiirfel schneiden und mit
dem Raps-0l in einer Pfanne braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung Bohnen: Die Bohnen waschen und die Enden abschneiden. Danach im
kochenden Salzwasser garkochen. Wenn diese fertig sind sofort im Eiswasser abkiih-
len, damit die Bohnen ihre Farbe erhalten. In etwas Butter schwenken und mit Salz,
Pfeffer und dem Bohnenkraut wiirzen.

Guten Appetit!



