Rote Bete-Carpaccio mit Zieg

Zutaten (fiir 4 Portionen)

Fir das Carpaccio
600 g Rote Bete

Fir den Walnusscruc
80 g Walnlsse

e 1TLKimmel + 30 g Honig
e 2 Lorbeerblatter
« 5schwarze Pfefferkérner Ausserdem

1EL Salz
100 ml Himbeeressig

e Meerrettich
Fur das Dressing
40 ml Olivendl

1TL Honig

Zeitaufwand: 45 Minuten, zzgl. 1,5 St

Kochzeit und 2 Stunden Auskiihlzeit

Zubereitung

1.
Backpapier auslegen.

kihlen lassen.

decken und aufkochen lassen. Gewlirze sowie 1 EL Salz

1,
: p

Fur das Carpaccio Rote Bete in einen Topf geben, mit Wasser be-

enkase und Walnusscrunch

Nahrwerte
Pro 100 Gramm
131 kcal
3 g Eiweil3
10 g Fett
9 g Kohlenhydrate

h

200 g Wildkrautersalat
100 g Ziegenfrischkase

unden

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit

Fur den Walnusscrunch Walnisse mit Honig vermengen, auf dem
Backblech verteilen und im heif3en Ofen 6 - 7 Minuten rdsten, aus-

Sie konnen statt Ziegenfrisch-
kase auch normalen Frischkase
verwenden.

dazugeben.

Rote Bete je nach Grof3e, bei mittlerer Stufe bis zu 1,5 Stunden
garen. Mit Hilfe eines Holzstabchens die Konsistenz priifen. Topf

vom Herd nehmen, Himbeeressig dazugeben und Rote
auskiihlen lassen.

Anschliel3end Rote Bete aus dem Fond nehmen und sc
durch ein Sieb abseihen.

Bete im Fond

halen. Fond

Fur das Dressing 100 ml Fond mit Olivendl und Honig verriihren.

Nach Belieben mit Himbeeressig, Salz, Zucker und Pfeffer nach-

wirzen

Wildkrautersalat waschen und trocken schleudern.

Zum Anrichten Rote Bete mit einem Hobel in diinne Scheiben schnei-

den und auf einem Teller kreisformig anrichten. Ziegenfrischkase auf
der Rote Bete verteilen. Wildkrdutersalat in die Mitte setzen. Grof3-
zligig mit Dressing und WalnUssen garnieren. Meerrettich

zum Schluss frisch dariiber reiben.
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MEIN MOBELHAUS.




