Mille-feuille von Apfel, Forelle und Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir die Millefeuille:
200 g Réucherforellenfilets 100 g gegarte Rote-Bete-Knolle 1,5 TL Meerrettich

1 griiner Apfel 1 Zitrone 125 g Créme-fraiche
1 EL Honig 1 EL Himbeeressig 1 EL Rapsol

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Brunnenkresse 1 Limette Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Millefeuille:

Die Rote Bete falls nétig schilen, in Scheiben schneiden und diese nochmals vierteln. Honig,
Essig und Rapsol verriithren. Rote-BeteScheiben darin marinieren.

Creéme fraiche mit Meerrettich glattrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Réaucherforellenfilets die Haut abziehen. Eventuelle Gréiten mit einer Pinzette entfernen.
Filets in Stiicke zupfen.

Apfel waschen, trockentupfen und ungeschélt von zwei Seiten bis auf das Kerngehéuse in diinne
Scheiben schneiden (am besten mit einem Gemiisehobel oder auf einer Aufschnittmaschine).
Zitrone halbieren, auspressen, 1 EL Saft auffangen und Apfelscheiben sofort mit Zitronensaft
betrédufeln.

Fiir die Garnitur:

Limette halbieren, auspressen und 3 EL Saft auffangen. Kressebléittchen waschen, trockentupfen
und mit Olivendl, Limettensaft, Salz und Pfeffer anmachen.

In der Mitte der Teller jeweils 2-3 Apfelscheiben aufeinanderlegen. Darauf 1 EL Meerrettich-
Creme streichen. Einige Forellenstiicke und Rote-BeteScheiben darauf verteilen. Dies mit rest-
lichen Apfelscheiben, Rote Bete, Meerrettich-Creme und Forelle wiederholen, sodass auf jedem
Teller ein kleines Tiirmchen entsteht. Das Tiirmchen sollte mit Apfelscheiben abschlieSen. Das
Gericht mit Kresse garniert servieren.
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