FAMOS ANGEMACHTE BUNTE BETE

FUR 4 PERSONEN FERTIG IN 27 MINUTEN

600¢g junge Rote und Gelbe Bete, moglichst mit Blattern
4 Clementinen

/2 Bund Estragon (15¢g)

100 g brockeliger Ziegenkase

40 g Walnusskerne

Von den Bete-Knollen die hiibschen kleineren Blitter abzupfen und beiseite-
legen. GroB3ere Knollen halbieren. Die Bete-Knollen in kochendem Salzwasser
I5-20 Minuten garen, bis sie weich sind. Inzwischen den Saft von | Clemen-
tine in eine groBe Schiissel pressen. | EL natives Olivendl extra und | guten
Schuss Rotweinessig dazugeben. Die restlichen 3 Clementinen schilen, quer

in dinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.

Die Bete-Knollen in ein Sieb abgieBen und kurz in kaltem Wasser abschre-
cken. Sobald man die Knollen anfassen kann, die Schalen abstreifen. Ein paar
von den Bete-Knollen halbieren oder in Scheiben schneiden, dann alles mit
dem Dressing anmachen. Mit Meersalz und schwarzem Pfeffer abschmecken,
dann den Estragon und die beiseitegelegten Betebldtter dazuzupfen und alles
durchheben. Das Ganze auf die Teller verteilen, Ziegenkdse und Walnisse
dariiberbrockeln und jede Portion mit ein wenig nativem Olivendl extra

betraufeln.

KALORIEN FETT GF EIWEISS KH ZUCKER SALZ BS
263 keal 18l g 59¢ 98¢ 16l g 149 ¢ 06g 37g




