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im Himbeer-Essig mit Bohnschoten,
Karfiol und Salat

Zubereitung
Salat und Kréuter nach Wahl waschen und abtropfen lassen. Karfiol in
kleine Stlicke schneiden und auf ein Blech mit Backpapier legen. Mit Butter
UbergieBen und ca. 15 Minuten bei 200 °C im Ofen weich garen.

In der Zwischenzeit Bohnschoten kurz in Salzwasser Uberkochen, sie sollen
noch bissfest sein. Wahrenddessen die Zwiebel in kleine Wirfel schneiden.
Bohnschoten in Eiswasser abschrecken, damit sie inre Farbe behalten.
Danach mit den ZwiebelwUrfeln leicht in Butter anschwenken.

Den frischen Saibling enthduten, in kleine Sticke schneiden und fur
5 Minuten in Himbeeressig einlegen. Herausnehmen und mit etwas Salz
und Zitronenzeste marinieren.

Salat mit Himbeeressig, Salz und Kerndl abschmecken und zusammen
mit den Bohnschoten und dem Fisch anrichten.

8.

Rezept von Johann Schmuck und
Max Grandtner aus ,Die Muhle - Ein
SchmucksStick® in Stainz

Zutaten fUr 4 Personen

500 g Saibling, regional

1 Karfiol

300 g Bohnschoten

1-2 Zwiebeln

eine kleine Schussel Himbeeressig
Salat nach Wahl

etwas Butter, zum UbergieBen
Salz

etwas Kerndl

Zitronenzeste

CO,-FuBabdruck

bei Zubereitung mit biologischen,
saisonalen und regionalen Zutaten
und energieeffizienten Geraten

bei Zubereitung mit konventionellen,
teils nicht saisonalen und regionalen
Zutaten und herkbmmlichen Geraten





