Millefeuille von griinem Apfel, Rote Bete, Rducherforelle

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellencreme:

100 g Raucherforelle 1 Zitrone 1 kl. Stiick Meerrettich
1 Schalotte 100 g Creme-fraiche 100 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch Butter weifler Pfeffer

Salz

Fiir die Crépe:

3 Eier 50 g Butter 250 ml Milch

120 g Mehl 4 cl Cognac Salz

Fiir das Millefeuille:
250 g Réaucherforellen-Filets 1 grofie vorgegarte Rote-Bete 2 Staudensellerie mit Griin

3 Blétter griiner Salat 3 Blétter Lollo Rosso 1-2 Wurzeln frischer Meerrettich
2 Apfel 1 Zitrone 125 g Quark

1 Beet Gartenkresse 1 EL Honig 1 EL Himbeeressig

2 EL Rapsol 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Crépe Butter in einem Topf zerlassen und Eier aufschlagen. Beides mit Mehl, Milch,
Cognac und einer Prise Salz vermengen und zu einem glatten Teig verrithren. Anschlieflend ein
paar Minuten ruhen lassen.

Fiir das Millefeuille Apfel schilen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Danach mit Zi-
tronensaft betraufeln.

Honig, Essig und Ol miteinander verrithren. Rote Bete ebenfalls in diinne Scheiben schneiden
und darin marinieren.

Salate und Selleriegriin waschen, putzen, kleinschneiden. Etwas Zitronensaft auspressen und mit
01, Salz und Pfeffer vermengen. Salat darin marinieren.

Sellerie schélen und in schrége, sehr diinne Scheiben schneiden.

Meerrettich schilen und fein reiben, dann in den Quark rithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Nun zwei Apfelscheiben auf einen Teller legen und mit Quark bestreichen. Etwas Sellerie und ein
paar Blatter Salat darauflegen. Nun ein Stiick Rote Bete und ein Stiick Forelle. Das Ganze noch
einmal wiederholen, sodass ein Tiirmchen entsteht. Zum Schluss mit Gartenkresse und etwas
geriebenem Meerrettich bestreuen.

Dann in eine beschichtete Pfanne ein wenig Teig gielen und hauchdiinn verteilen. Nach einer
Minute wenden und auf der anderen Seite ebenfalls eine Minute backen. Crepe aus der Pfanne
nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Forellencreme Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter kurz anschwitzen. Rau-
cherforelle in Stiicke zupfen und mit Creme fraiche, Sahne und den Schalottenwiirfeln im Mixer
zerkleinern.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden, Meerrettich und Zitronenschale fein reiben und zu der
Creme geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun die Créme auf dem Crepe verteilen und
diesen aufrollen. In Scheiben schneiden und zusammen mit dem Millefeuille auf Tellern anrichten.
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