WDR

Rezept Service Essen und Trinken

Schuba - Ukrainischer Schichtsalat

,2Hering im Pelzmantel*

Zutaten fiir ca. 6 Personen

200 g Matjesfilets oder ein anderer eingelegter Hering

3 Eier

ca. 100 ml hochwertige Mayonnaise (am besten selbst gemacht)
2 El Sonnenblumendl

Vom Gemlise jeweils mittelgrof3e Exemplare:

4 Kartoffeln
2 Mohren

1 Zwiebel

2 Rote Beete

Zubereitung

Kartoffeln, M6hren und Rote Beete (mit Schale oder geschélt) weich kochen, schéalen und
abkuhlen lassen. Das Gemuse sollte nicht ganz weich sein, sondern noch Biss haben. Jede
Sorte grob bis mittelfein raspeln.

Die Eier hart kochen, pellen und in kleine Wurfel schneiden. Den Fisch ebenfalls in kleine
Warfel schneiden. Die Zwiebel mdglichst fein hacken.
Wenn alle Zutaten vorbereitet sind, kann das Schichten beginnen:

Einen flachen Speiseteller bereitstellen und einen Tortenring darauf legen.
Mit dem Ring ist das Schichten einfacher, der Schuba-Salat lIasst sich aber auch ohne dieses
Hilfsmittel herstellen, denn das geraspelte Gemduse ist mit den Handen gut in Form zu bringen.

Zuerst den gewidrfelten Fisch auf dem Teller flachig auslegen. Der Tellerboden sollte nicht
mehr sichtbar sein. Die fein geschnittenen Zwiebeln drauf verteilen und mit ein oder zwei Ess-
|6ffeln Sonnenblumendl betraufeln. Die Kartoffelraspeln gleichmaRig darauf verteilen und
leicht andricken. Auf die Kartoffeln eine diinne Schicht Mayonnaise verstreichen. Darauf die
geraspelten Méhren schichten und glatt streichen, leicht mit Pfeffer wiirzen und wieder dinn
mit Mayonnaise bestreichen. Die gewurfelten Eier darauf verteilen, mit Salz (und je nach Ge-
schmack auch mit Pfeffer) wirzen und mit Mayonnaise dinn bestreichen.



Als letzte Schicht die geraspelte rote Beete verteilen, andriicken und mit Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss die Mayonnaise verstreichen, so dass sich das kraftige Rot der Beete in ein schones
Rosa verwandelt. Mit Schnittlauch oder Petersilie dekorieren.

Hinweis:
Vor jeder Mayonnaise-Schicht sollte der Untergrund mdoglichst glatt sein, denn wenn er
gré3ere Locher hat, werden sie mit Mayonnaise gefulit.

Den fertigen Salat noch mindestens eine Stunde kihl stellen.
Mit Weil3brot servieren.
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