Rote-Bete-Pfannkuchen-Rolle, Himbeer-6e, Rdaucher-Forelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

150 g Mehl 100 ml Milch 100 ml Rote-Bete-Saft
2 Eier Salz

Fiir die Meerrettichcreme:

1 Apfel 4 EL Sahnemeerrettich 200 g Schmand

1 Zitrone 4 Zweige Dill Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets mit Haut Ra&aucherspiahne 200 ml neutrales Ol
1 Flocke Butter Salz Pfeffer

Fiir das Himbeer-Gel:

200 ml Himbeersaft 1 Limette 3 g Agar-Agar

1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 rohe Gelbe Bete % Zitrone, Saft 100 g Haselniisse
Shisokresse Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Pfannkuchen:

Alle Zutaten verrithren, kurz stehen lassen und in einer Pfanne diinn ausbraten.

Fiir die Meerrettichcreme:

Sahnemeerrettich mit Schmand verriihren. Zitronenabrieb und 1 EL Zitronensaft mit Dill und
sehr fein gewiirfeltem Apfel dazugeben und vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken.

Fiir die Forelle:

Forelle in neutralem Ol mit Flocke Butter im Ofen bei 90 Grad ca. 10 Minuten konfieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und mit R&ucherpistole unter einer Glocke das Rauch-
aroma annehmen lassen.

Wenn sich die Haut der Forelle leicht, aber nicht zu leicht abziehen lésst, ist sie perfekt gegart.
Laut der Umweltschutzorganisation WWF sind Forellen aus européischer Bio-Aquakultur eine
gute Wahl. Weniger empfehlenswert sind dagegen Forellen aus siidamerikanischer Aquakultur.

Fiir das Himbeer-Gel:

Alle Zutaten aufkochen damit sich der Zucker auflost. Dann kaltstellen.

Wenn alles abgekiihlt ist, piirieren und mit Hilfe eines Spritzbeutels Perlen auf Teller spritzen.
Fiir die Garnitur:

Bete schiilen, in diinne Scheiben hobeln, mit Ol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren und
auf die Teller geben. Haselniisse in Ofen rosten, klein hacken und mit Shisokresse als Garnitur
mit auf die Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, Pfannkuchen fiillen, einrollen und servieren.
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