Vorspeise flr 4 Personen paﬁoa/n

Kochzeit: 30 Minuten - KOCHEN & BACKEN -
Arbeitszeit: 15 Minuten

Zutaten

4 kleine Rote Beete, 50gr Walnusse, 2 EL Zucker,
4 kleine Hande Feldsalat, 6 EL Olivendl,

2 EL WeiBweinessig, > TL Honig, V2 TL Senf,

Salz & Pfeffer, Ziegenfrischkase oder Frischkase

Zubereitung

¢ Rote Beete schalen und ca. 30 Minuten in Salzwasser kochen bis sie weich
aber noch bissfest ist. Abklihlen lassen & in sehr diinne Scheiben schneiden

¢ Walnisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Mit 2 EL
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Auf einem Backpapier
verteilen und abkihlen lassen.

¢ Olivendl, Essig, Honig und Senf verrihren, mit Salz & Pfeffer abschmecken

¢ Rote Beete auf dem Teller verteilen, in die Mitte eine kleine Hand voll
Feldsalat drapieren, mit dem Dressing betraufeln. Die Walnisse dariber
streuen und Kleckse vom Ziegenfrischkase oder Frischkase verteilen

Bettina's Tipps

¢ Ich bin ein Dressingfan und mache deshalb meistens die doppelte Menge,
daich es groBzligig Uber den Salat und die Rote Beete verteile

¢ Das Carpaccio ist auch hervorragend mit normalem Frischkase von der Kuh.
Mich kann man namlich mit Ziegenkase ganz schnell jagen ©

Koch - & Backkurse - bei Dir Datoam!
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