Rote Bete mit Ziegenkase und
Walnussen

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

309 kcal/ 1293

Energie: KJ
EiweiB: 10,1 g Feit: 2649
Kohlenhydrate: 8 g
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :
1. Rote Bete abspiilen und mit Wasser bedeckt 25-30 Minuten garen. Rote Bete kalt 300 g Rote Bete
abschrecken und die Schale abziehen. AnschlieBend in Scheiben schneiden. 1 EL Himbeeressig (ersatzweise
Rotweinessig)
2. Essig mit Salz, etwas Pfeffer und Olivendl verquirlen. Die Rote Betescheiben damit Sa}lz, f[lsch gemahlener Pfeffer
betraufeln und kiihl gestellt 30 Minuten marinieren lassen. 2 EL Olivendl )
80 g kalifornische Walnlisse

3. Walniisse grob hacken und nach Belieben in einer kleinen, beschichteten Pfanne 1:9|_E ifgef‘f”zﬁnraﬁe
fettfrei rosten. Ziegenfrischkése in kleine Portionen teilen. ymianoatichen

4. Rote Betescheiben mit Ziegenfrischkéase anrichten. Mit Walnlssen und Thymianblattchen bestreuen. Noch etwas Pfeffer aus der Miihle
dartiber mahlen.

Tipps:

- Den Vorspeisenteller zusétzlich mit einigen Himbeeren oder in feine Scheiben geschnittener Birne (z.B. Anjou) garnieren. Die natlrliche
Fruchtsaure und die StiBe der Friichte harmoniert vorzlglich mit dem typischen Eigengeschmack der Rote Bete.

- Statt Ziegenfrischkase probieren Sie auch mal einen sahnig-cremigen Brie aus Rohmilch.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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