NATURATA

>mehr als bio

Rete-Bete-Salat mit
gfxmw?mtf/r Forelle

Schmeckt als festliche Vorspeise oder als
leichte Hauptspeise

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C (HeiBluft) vorheizen. Mit dem Naturata Meersalz auf
einem Backblech auf Backpapier fiinf kleine Haufchen bilden. Die Rote Bete mit
Naturata Sonnenblumendl bepinseln, auf das Salz setzen und etwa 45 Minuten
backen. Mit einem Messer anstechen, um zu priifen, ob sie weich ist. Die
gegarte Rote Bete anschliefend zum Abkiihlen in Eiswasser legen.

2. Die Apfel schdlen und in Wiirfel schneiden. Die Rote Bete ebenfalls (am besten
mit Handschuhen) schdlen und wiirfeln, mit dem Meerrettich und den Apfeln
vermischen und mit etwas Naturata Salatél, Naturata WeiBweinessig,
Naturata Meersalz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Salat in einer Schiissel oder auf kleinen Tellern anrichten.

4. Die Forellenfilets gegebenenfalls von der Haut I6sen und tber den Salat
zupfen.

5. Tipp: Dazu schmecken frisches Baguette und etwas Naturata ,Kérniger Senf*.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit: Kurz

Zutaten (fur 4 Portionen)
Natwrate Zutaten

400 g Atlantik Meersalz, grob fiir die Mihle
2 EL Sonnenblumendl nativ
50 ml Salat6l nativ

30 ml WeiBweinessig

Weitere Zutaten

5 Rote Bete Knollen

2 Apfel

1 Glas Meerrettich

4 Forellenfilets (gerdauchert)
Salz, Pfeffer, Zucker


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-grob-fuer-die-muehle-500g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/sonnenblumenoel-nativ-500ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/salatoel-nativ-500ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/weissweinessig-500ml

