BEST WESTERN PLUS

KUR & HOTEL

an der Obermamtherme

Aus dem Rezeptbuch

vom Kichenchef Christian Popp

Gericht des Monats - Mai 2015

,Matjes PUR"

fir 4 Portionen

800 g Matjesfilet
1 Stk Apfel
2 Stk rote Zwiebel
3 ERIl Krauteressig
1 Stk Zitrone
grobes Meersalz / Pfeffer
frisch geriebener Meerrettich
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Zubereitung
Den Matjes waschen, trockentupfen und auf kalten Tellern anrichten. Mit etwas Zitronen-
saft betraufeln.
Den gewaschenen Apfel in diinne Spalten schneiden und mit den in Ringe geschnittenen
roten Zwiebeln mischen. Mit dem Krauteressig, groben Meersalz, Pfeffer und etwas ge-
riebenen Meerrettich vermengen und 30 min ziehen lassen. Auf den Tellern zum Matjes
anrichten. Jeweils eine Scheibe Zitrone dazu.

Je nach Geschmack passen gekochte neue Kartoffeln genauso dazu wie auch ein
Schwarzbrot.

Mein Tipp:
Ein kuhles fein herbes Bier passt hervorragend. Wenn es dann noch hier aus einer der
zehn Bad Staffelsteiner Brauereien kommt dann ganz besonders.

Viel Spal’ beim Nachkochen und einen guten Appetit.

gez.
Christian Popp
Kichenchef

Kurhotel an der Obermaintherme GmbH & Co KG, Am Kurpark 7, 96231 Bad Staffelstein
www.kurhotel-staffelstein.de -- info@kurhotel-staffelstein.bestwestern.de



http://www.kurhotel-staffelstein.de/
http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/salz-rezepte
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