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GEFULLTER BIERRETTICH

Schwierigkeit

i

Zubereitung: 35 Minuten

MIT KERNOL UND ROTER BALSAMZWIEBEL FUR 4
PERSONEN
1. Mit einem Sparschéler ca. 12 cm lange und 2 — 3 cm breite ) ) .
Streifen vom Rettich schneiden (pro Portion 3 Stiick). Die Strei- 1 Stk ilefrrlettlch, geslchalt
fen gleichmaBig zurechtschneiden und einsalzen. Den Rest Prel gciraspebt
vom Rettich fein raspeln, in eine Schissel geben und einsalzen. 2d Golles Bier Essig
2d Kurbiskerndl

2. Nach ca. 15 Min. den geraspelten Rettich ausdricken und
mit dem Apfel, Bier Essig, Kirbiskerndl, Knoblauch, Salz und
Pfeffer vermischen. Die Rettich Streifen zu Roéllchen formen
und den marinierten Rettich mit einem kleinen Loffel einfillen.

3. Fir die Balsamzwiebeln die Zwiebel schélen und in diinne
Spalten schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln zuge-

Knoblauch
Salz

weiler Pfeffer,
gemahlen

Fir die Balsamzwiebeln:

ben und fur 1 Min. ohne Farbe anschwitzen. Mit Apfel Balsam- ! :Tc])itt;ezlgvrizgeel
essig aufgieBen, salzen und 3 Min. weich kécheln. Uberkiihlen P
. . Ol

lassen und mit dem gehackten Estragon vermischen. .

. ) ) ) ) 2cl Golles Apfel
4. Den geflllten Bierrettich stehend auf einem Teller anrichten, Balsamessig
mit Balsamzwiebeln und Estragonblattern dekorieren. Salz
Ein Brotblatt, Geselchtes, Eier, Salate und R&aucherfische 1TL Estragon, frisch

passen sehr gut dazu.

gehackt



