QimiQ VORTEILE

e Langere Stehzeit ohne
Qualitatsverlust

e Saurestabil und gerinnt daher
nicht

¢ Keine Mayonnaise notwendig

© &

leicht

Tipps

Dazu Schwarzbrot servieren.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

125 g QimiQ Classic, ungekihlt
60 ml Sonnenblumendl
1 TL Estragon-Senf
0.5 Apfel, geschalt, klein gewurfelt
40 g WeilRkraut, in feine Streifen geschnitten
100 g Kartoffeln, geschalt, gegart, fein gewulrfelt
0.5 rote Zwiebel(n), fein gewdrfelt
40 g Essiggurke(n), fein gewdlrfelt
220 g Matjesheringsfilet, klein gewurfelt
0.5 TL Zucker
1 Prise(n) Cayennepfeffer
1 Knoblauchzehe(n), fein gehackt
30 ml WeiBer Balsamico-Essig
1 Spritzer Zitronensaft
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Ungekiihltes QimiQ Classic glatt riihren. Ol langsam einriihren. Restliche Zutaten
dazumischen.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas durchkthlen
lassen.

3. Vor dem Servieren mit einem Loffel
aufrihren.



	MATJESSALAT MIT ÄPFELN UND GURKEN
	QimiQ VORTEILE
	Tipps
	ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN
	ZUBEREITUNG


