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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Fischfilets z.B. Hering

(Abtropfgewicht 275g)

1 Stk. Apfel

4 Stk. Eier, h�rtgekocht

200 g Rote Rübe, gekocht

1 Stk. Zwiebel, weiß

3 Stk. Essiggurken

1 TL Weißweinessig

4 EL S�uerr�hm

3 EL N�turjoghurt

1 EL  Dillspitzen geschnitten

1 EL  Petersilie geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Schneller Heringss�l�t rot-weiß

20—30 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Zwiebeln gesch�lt und in feine Würfel

geschnitten. Die rote Rübe, gekochten Eier und die Essiggrurken ebenf�lls

in feine Würfelchen h�cken.

2 Anschließend die Heringfilets �btropfen l�ssen und in mundgerechte

Stücke schneiden. Mit den �nderen Zut�ten in einer Schlüssel verrühren.

3 Nun den S�uerr�hm mit dem N�turjoghurt und einem Schuss

Weißweinessig verrühren und in die Schüssel zugeben.

4 Im n�chsten Schritt den Apfel w�schen, sch�len und ebenf�lls in kleine

Würfelchen schneiden. Schnell unter den S�l�t mischen, d�mit die

Apfelstücke nicht br�un werden.

5 Den fertigen S�l�t nun noch mit S�lz, Pfe�er, Petersilie und Dillspitzen

�bschmecken und k�lt stellen.

6 Mit frischem B�guette oder To�st servieren.

TIPP :  Wer es bunt m�g, k�nn bei einem Teil die Rote Rübe wegl�ssen

und somit einen kl�ssichen weißen Herings�l�t z�ubern.


