Kartoffel-Meerrettich-Suppe, Rote-Bete-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

350 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 43'1 Apfel, Sorte Braeburn
150 ml Schlagsahne 600 ml Gemiisefond 4 TL Meerrettich
Rapsol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

2 vorgegarte Rote Bete 2 EL Frischkése

Fiir den Pfannkuchenteig:

100 g vorgeg. Rote Bete 1 Ei 100 ml Milch
Rapsol 50 g Weizenmehl % TL Backpulver
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Forellencreme:

150 g gerducherte Forelle ;11 Gurke 4 Radieschen

% Zitrone, Abrieb 150 g Creme-fraiche 3 TL Meerrettich
5 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fir die Fertigstellung:

1 EL Forellenkaviar Schnittlauch

Fir die Suppe:

Die Schalotte abziehen, wiirfeln und in Rapsol andiinsten. Mit Gemiisefond und Sahne
abloschen.

Kartoffeln schélen und kleinschneiden. Apfel schéilen und ebenfalls kleinschneiden. Beides
dazugeben und 15-20 Minuten kochen lassen.

Sobald die Kartoffeln weich sind, Gewiirze und Meerrettich hinzufiigen und alles piirieren.
Fiir die Rote Bete:

Rote Bete in gleichméflige Wiirfel schneiden. Frischkése in einen Spritzbeutel geben und
auf die Rote Bete spritzen.

Fiir den Pfannkuchenteig:

Rote Bete piirieren. Ei und Milch hinzufiigen und verriihren. Mehl, Backpulver und Ge-
wiirze hinzufiigen und alles erneut verriihren.

In einer Pfanne mit Rapsol die kleinen Pfannkuchen backen.

Fiir die Forellencreme:

Creme fraiche mit 100 g fein gezupfter Forelle verrithren. Gurke und Radieschen in kleine
Wiirfel schneiden und unterriihren. % Bund Schnittlauch in kleine Ringe schneiden. Meer-
rettich hacken. Beides zur Creme geben und mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.
Restlichen Schnittlauch als Garnitur verwenden.

Fiir die Fertigstellung:

Auf den kleinen Pfannkuchen die Forellencreme geben, mit einem Stiick Forelle, Schnitt-
lauch, Radieschen und Gurkenscheiben und Forellenkaviar garnieren.

Rote-Bete-Wiirfel mit Frischkése in tiefen Tellern anrichten. Suppe und Pfannkuchen-
Canapé a part servieren.
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