
Forellenkaviar mit Pfälzer Grumbeere

3 Pfund Pfälzer Grumbeere schälen, halbieren und 
in wenig Salzwasser ca. 25 Minuten zugedeckt kö-
cheln lassen. Währenddessen 300 g Crème Fraîche, 
eine kräftige Prise Salz und 100 g Schlagsahne zu 
einer glatten Crème verrühren. Von 100 g Forellen-
kaviar ca. 50 g vorsichtig unterheben. Auf die Kar-
toffelhälften geben und mit gehacktem Dill garnie-
ren. Oben drauf noch ein ordentlicher Klecks vom 
restlichen  Kaviar - einfach himmlisch!

Zutaten für 4 Personen

 1,5 kg Pfälzer Grumbeere

 300 g Crème Fraîche 

 100 g Schlagsahne 

 100 g Forellenkaviar 

 1 Bund Dill 

 Salz
  


