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Eingelegte Rote Riiben mit Mayonnaise und Raucherforelle

Koch: Andreas Kirchgasser
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fir die eingelegten Rote Riiben
e 1Rote Riibe (mittlere GroRe)
e 450 ml Apfelsaft
e 200 ml Einlegeessig
e 1EL Kristallzucker
e Salz
e 2 Lorbeerblatter
e 1TL Korianderkorner
e 1TL Senfkorner
e 1TLKiimmel
e 1TL Pfefferkorner

Fiir die Mayonnaise

e 2 Eidotter

e 1EL milder WeiBweinessig
e 10gSenf



e 200 ml Pflanzendl (z.B. Olivendl)
e Salz

o Pfeffer

e 1TL Zitronensaft

e etwas Wasser zum Verdiinnen

Fir den Fisch
e Tgerducherte Forelle

Fir die Garnitur
e 2 Hande voll Asia-Salat
e eine Handvoll Frischkasewiirfel

Zubereitung

1. Fir die eingelegten Roten Riiben zunachst einen Topf erhitzen und die Gewiirze
darin kurz anrésten. AnschlieBend den Zucker zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Danach mit dem Apfelsaft und dem Einlegeessig abléschen und den Sud
etwa 10 Minuten kécheln lassen.

2.In der Zwischenzeit die Roten Riiben schalen und je nach gewiinschter Textur
vorbereiten. Dafilir entweder mit einem scharfen Messer in feine Scheiben schneiden
oder mit einer Mandoline diinn hobeln.

3. Dann die vorbereiteten Roten Riiben in Glaser fiillen, den heien Sud dariiber
gieBen, gut verschlieBen und die Glaser auf den Kopf stellen. Die Roten Riiben etwa
2-3 Wochen im Sud ziehen lassen.

4, Fiir die Mayonnaise die Eidotter mit dem Senf, dem WeiBweinessig, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft in ein hohes GefaB geben und mit einem Piirierstab mixen.
Wahrenddessen das Pflanzendl zunachst tropfenweise einarbeiten, bis eine stabile
Emulsion entsteht. Danach das restliche Ol in einem diinnen Strahl unter stéandigem
Rihren einarbeiten. Nach Wunsch mit etwas Wasser verdiinnen und nochmal
abschmecken. Danach in eine Spritzflasche fiillen und bis zur Verwendung
kaltstellen.

5. Zum Schluss die eingelegten Roten Riiben aus dem Sud nehmen und auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Nun die Scheiben auf einem flachen Teller
gleichmaBig wie ein Carpaccio anrichten und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein
wenig von der Mayonnaise darauf geben, anschlieBend den gewaschenen Asia-Salat
locker daraufsetzen und wieder mit etwas Mayonnaise verfeinern. Nun die gezupfte
gerducherte Forelle darauf verteilen und nach Wunsch mit kleinen
Frischkasewiirfeln erganzen.



