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Hauptgericht eosinophile Ösophagitis und Kreuzallergie
 (
Pro Portion
Eiweiß
Fett
Kohlenhydrate
Ballaststoffe
kcal
)Labskaus mit Rote Bete
1 Portion








1	Zwiebel 
[bookmark: _GoBack]1 EL	Sonnenblumenöl
2 EL	Kapern
350g	Kartoffeln
	Salz
1El	Reismilch und einen Spritzer Zitronensaft
90g	Corned Beef (nur mit Salz/Zucker gewürzt!!!)
100g	vorgegarte Rote Bete






In einer kleinen Pfanne Zwiebeln in Sonnenblumenöl dünsten, Kapern zugeben und zur Seite stellen. Kartoffeln schälen, würfeln und in wenig Salzwasser 10-15 Minuten garen. Reismilch und Zitronensaft zugeben und Kartoffeln zerstampfen. Zwiebeln-Kapern-Mix und Corned-Beef-Würfel zugeben, kurz verrühren und mit Salz abschmecken. Rote Bete in Scheiben schneiden und dazu anrichten.
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