Gclis

+gut

IN DEN FEIERABEND

So schmeckt Brandenburg

Roter Heringssalat

Ein Rezept von Alex Flohr

Zutaten

2 mittelgrofe Auberginen (600 g)
Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer
200 g ungesupter Sojajoghurt

80 g vegane Mayonnaise

2 TL Meerrettich aus dem Glas
1EL Apfelessig

1EL Noriflocken

1 Apfel (eine sduerliche Sorte, z. B.
Boskoop; ca. 125 g)

1 weipe Zwiebel

300 g vorgegarte Rote Bete

2 Gewurzgurken (ca. 60 q)

ein halber Bund Dill

2 TL Kapern aus dem Glas

Zubereitung
Aubergine schdlen, in ¥2 cm dicke Scheiben schneiden und anschlieffend in 2 x 2 mm
grof3e Sticke schneiden.

In eine Schissel mit ¥4 TL Salz geben, gut durchmischen und fir 15 Minuten ziehen
lassen. Anschliefend vorsichtig mit den Handen das Wasser aus den Auberginenstiften
dricken und in Sonnenblumendl fir ca. 5 Minuten weich braten.

In einer Schissel Sojajoghurt, Mayonnaise, Meerrettich, Apfelessig sowie Noriflocken und
je eine grofe Prise Salz und Pfeffer miteinander verrihren.

Apfel vierteln und entkernen. Apfel, Zwiebel, Rote Beete und Gewlirzgurken in feine
Wirfel schneiden. Dillfaden abzupfen und fein hacken. Mit Kapern und den restlichen
Obst-/ Gemusewdrfeln unter die Joghurtsope heben.

Aubergine ebenfalls unterheben und abgedeckt im Kihlschrank fir mindestens 1 Stunde
ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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