gemachies

Rezepte vom Land

Trischkdsedip mit Meeresfriichien

und gepickelten Zwiebeln

Zutaten | 4 Portionen

1 rote Zwiebel

100 ml Essig

100g Garnelen oder Krabben
1009 Flusskrebse

4 Scheiben Lachs, gerauchert
200g Frischkase

1 EL Limettensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Min., Kuhlzeit: 1 Std.

Zubereitung:

e Fur die gepickelten Zwiebeln die rote Zwiebel abziehen und fein wurfeln und in ein Glas oder
eine Schale fullen. Essig kurz aufkochen, Uber die Zwiebelwurfel gieBen und abkuhlen lassen.

e Garnelen, Flusskrebse und Lachs sehr fein wirfeln und mit dem Frischkase und dem
Limettensaft vermischen. Dip mit Salz und Pfeffer wirzen

e Den Meeresfruchte-Dip mit den gepickelten roten Zwiebeln anrichten und dazu nach Wunsch
frische Gemusesticks z.B. Mohren oder Stangensellerie und gerdstetes Brot servieren.

Tipp:

Die gepickelten Zwiebeln lassen sich gut gekuhlt in einem Weckglas fur einige Tage aufbewahren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 136 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
256 kcal 1929 229 19449 75.5mg

www.landgemachtes.de




