Susanne Nett: Rote Bete-Carpaccio mit gratiniertem Ziegenkase
und Feldsalat
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Zutaten fiir 4 Personen

Fur das Carpaccio:

* 4 Knollen Rote Bete, frisch oder fertig gegart
e ca. 100 g Feldsalat oder Rucola

e 2 Walnusse

e 3 —4 EL Weillweinessig oder Apfelessig

e 1—-2TL Dijon Senf

e 3—-4 EL Honig

e 2 -3 EL Olivendl

e Salz

o Pfeffer

Fur den Ziegenfrischkase:

e 4 — 6 Ziegenfrischkase, z. B. Picandou

2 — 3 EL Sahne

1 — 2 EL Honig, Akazie oder Blutenhonig
2 EL Walnusse und Pinienkerne

1 EL Semmelbrosel

Zubereitung:
Rote Bete mit Schale garen, abgiel3en, abtropfen lassen, schalen, abkihlen lassen, in dinne Scheiben
schneiden und auf einem Teller anrichten.

Feldsalat verlesen, putzen, abbrausen und trocken schuitteln. Walntisse mahlen. Mit Essig, Senf, Salz,
Pfeffer und Honig verriihren. Ol unterriihren.

Ziegenfrischkase mit Sahne sowie 1 EL Honig cremig rihren. Aus der Masse mit einem Essloffel Nocken
ausstechen. Ein Blech mit Backpapier belegen. Frischkasetaler darauf setzen. Nisse und Semmelbrosel
mischen. Auf den Kasenocken verteilen. Unter dem heil3en Backofengrill ca. 3 Minuten goldbraun
gratinieren.

Feldsalat und die Halfte des Salat-Dressings mischen. Ubriges Dressing Uiber die Rote Bete traufeln. Mit
dem Ziegenkase anrichten und sofort servieren.

Rezept: Susanne Nett

Quelle: echt gut! Klink & Nett vom 10. Dezember 2015
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Episode: Festtagskiche

2/2



