Rievkooche met Appeln

Fiir 4 Personen

Rievkooche:

8 Kartoffeln, grof3, mehlig 2 Eier 4 EL Haferflocken

100 ml Sonnenblumensl Salz

Appel:

4 Apfel, rotbackig 150 ml Apfelsaft 2 Zweige Rosmarin

1 Bund Basilikum Zucker

Dip:

100 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 2 Zitronen, unbehandelt

150 g Réaucherlachs

Salat:

100 g Salatblétter, fein Balsamico Olivenol
Rievkooche:

Die Kartoffeln schilen und reiben, salzen und circa zehn Minuten stehen lassen. Anschlielend
ausdriicken, den Saft kurz stehen lassen und dann in einem Ruck wegschiitten. Die am Schiis-
selboden verbliebene Stérke zu den ausgedriickten Kartoffeln geben, mit den Eiern und den
Haferflocken vermengen und in heiflem Sonnenblumendl die Reibekuchen goldgelb backen. Auf
Kiichenpapier entfetten.

Appel:

Die Apfel entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Aus Zucker einen hellen Karamell herstel-
len und mit Apfelsaft abléschen. Rosmarin hinzugeben und die Apfel darin einkochen lassen.
Unmittelbar vor dem Servieren mit frisch geschnittenem Basilikum verfeinern.

Dip:

Fiir die Erwachsenen aus Creme-fraiche, Schnittlauchréllchen und dem Saft der Zitronen einen
Dip herstellen und mit Réucherlachs servieren.

Salat:

Die Salatblédtter mit Olivensl und Balsamico marinieren und dekorativ mit anrichten.
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