ZUTATEN fir 4 Personen

500g eingeschweilSte Rote Beete

1 gr. Zwiebel

1 Pack. LupinenFILET oder SCHNITZEL
200g Gewdrzgurken

4 EL Gurkenwasser

1 gr. Sduerlicher Apfel

3-4 Noriblatter in Vierecke zerschnitten/-
rissen

400g veganer Naturjoghurt ohne Zucker
2 EL Essig/Zitronensaft

2 Prisen Kalanamak Salz (optional)

Dill

Salz & Pfeffer

Wallnisse, Petersilie (optional)

www.purvegan.de

alberts

© LupinenFILET veganer Heringssalat

ZUBEREITUNG

LupinenFILET oder SCHNITZEL in der Pfanne mit Ol
anbraten. Abkihlen lassen. Wahrenddessen Rote
Beete, Apfel, Zwiebel und Gewiirzgurken nach Belieben
grol’ oder klein wirfeln. Noriblatter mit einer Scheere
in Vierecke schneiden oder mit den Fingern zerreil3en
und in 2-3EL kaltem Wasser kurz einweichen (dann
entziehen sie dem Dressing nicht die ganze Flissigkeit).
Fiir das Dressing Joghurt, Gurkenwasser, Essig, Salz,
Pfeffer, Kalanamak und Dill verrithren.

Alles zusammengeben. Sofort servieren, weil man es
nicht mehr aushalt oder ein paar Stunden bis 1 Tag im

Kihlen ziehen lassen. Bei Zimmertemperatur genielRen.

TIPP: Dazu schmecken entweder (schwedischer Art)

Knackebrot oder fisch gekochte Kartoffeln sehr gut.
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