


MATJESTATAR MIT
QUELLER

Zutaten fiir 4 Personen | Zubereitung 15
Minuten



4 Doppel-Matjesfilets,aca. 70-80 g
1 rote Zwiebel

1 stiB-sauerlicher Apfel (z.B. Braeburn)
40 g frischer Queller

40 g Cornichons, aus dem Glas

% EL eingelegte Kapern, aus dem Glas
2 EL frisch gehackte Blattpetersilie

2 EL frisch gehackte Dillspitzen

1 TL feiner, glatter Senf

schwarzer Pfeffer aus der Muihle

1-2 Prisen geschrotete Chiliflocken
Salz

4 Scheiben Schwarzbrot oder getoastetes
Graubrot



Die Matjesfilets in kleine Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln.
Den Apfel schilen, das Kerngehause
herausschneiden und ebenfalls sehr fein
wirfeln. Den Queller waschen, abtropfen
lassen und in feine Stilicke schneiden. Die
Cornichons abtropfen lassen und sehr fein
wirfeln. Die eingelegten Kapern kurz unter
flieBendem kaltem Wasser abbrausen,
abtropfenlassen und klein hacken. Alles in
eine kleine Schissel flllen und die frisch
gehackten Krauter zugeben. Alles
zusammen mit einem Loffel locker
vermengen. Dann den Senf vorsichtig
unterrtihren und das Tatar mit frisch
gemahlenem Pfeffer, Chiliflockenund je
nach Geschmack mit wenig Salz
abschmecken.



Das Schwarzbrot in mundgerechte Stiicke
schneiden und darauf das Matjestatar
anrichten. Die Matjestatar-Happchen auf
einer Servierplatte oder auf 4 Tellern
anrichten.



