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Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Rote Rubencarpaccio mit Raucherfischsulzchen und Krensauce

Zutaten flir etwa 4 Portionen

Zutaten: Zubereitung:

1 Stk. Rote Riibe (ca. 15 dag) gekocht Gemiise putzen, schilen in feine Wiirfel schneiden, in leicht-
20 dag Réaucherfische gesalzenenWasser kochen, abseihen (Fond nicht wegschiit-
(gemischt Forellen-Saibling-Lachsforelle) ten). Riucherfische von der Haut und den Gréten befreien.
10 dag Gemiise (Karotten, Sellerie, gelbe Riiben, Lauch) Wiirfel schneiden, mit Gemiisew(irfel vermengen.

a | Gemiisefond

6 Blatt Gelatine Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen, Fisch-Gemiise-
Salz, Dill, Worchestersauce Wiirfel gleichméBig verteilen. Gelatine in kaltem Wasser
Joghurt, Tafelkren einweichen und im warmen Gemiisefond auflsen, damit die
Balsamico und Olivenol Terrinne auffiillen. 2 Std. kalt stellen.

Rote Riiben in diinne Scheiben schneiden, auf Glasteller
anrichten. Siilzchen schneiden mit Joghurt-Krensauce, Dill,
Zitronenscheiben dekorieren. Mit Balsamico und Oliven-
oldressing erganzen.

Fiir die Kren-Sauce Joghurt und Tafelkren vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Wallner vom Restaurant Thalhof, 6364 Brixen im Thale, Schwimmbadweg 8, Telefon +43 (0)5334 8468, E-Mail: kulinarium@thalhof.at




