Rasti, Rote-Bete, Fenchel-Chicorée-Gemiise, Gurken-Raita

Fiir zwei Personen
Fir die Kartoffelrosti:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 kleines Ei 3 EL Butterschmalz
1 EL Mehl Salz

Fiir den Fenchel und den Chicorée:

1 Chicorée 1 Fenchel 2 EL Sherryessig

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Creme:

% Limette 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
200 g vorgek. Rote-Bete 1 EL Créme-fraiche 50 ml Schlagsahne
Butter 1 Schuss Weiiwein (trocken) 200 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir das Raita:

% Gurke 2 Knoblauchzehen 150 ml Naturjoghurt
% EL Butter 1 TL Kreuzkiimmelsamen Salz

Fir die Kartoffelrosti:

Backofen auf 220°C Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen, schéilen und fein reiben. Die Kartoffeln durch ein Tuch gut ausdriicken und
in eine Schiissel geben. Ei und Mehl dazu geben und etwas salzen. Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen. Die Kartoffelmasse mit einem Essloffel portionsweise in die Pfanne geben, leicht
andriicken und von beiden Seiten gold-gelb braten. Herausnehmen und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Fenchel und den Chicorée:

Chicorée und Fenchel waschen, putzen und vierteln. Mit der Schnittfliche nach oben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit Ol betriufeln und ca. 25 min. im Ofen garen. Nach dem
Herausnehmen salzen, pfeffern und mit Sherryessig betriufeln.

Fir die Rote-Bete-Creme:

Zwiebeln und Knoblauch hiuten. Zwiebel fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Knoblauch ebenfalls hineinpressen. Rote Bete grob wiirfeln und in
den Topf geben. Ca. 3 min. anschwitzen und dann mit Wein abléschen. Den Gemiisefond hin-
zugeben, kurz aufkochen. Creme fraiche und Sahne hinzugeben. Limette halbieren, eine Hilfte
auspressen und den Saft hinzugeben. Alles piirieren und zu einem cremigen Schaum aufschlagen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Raita:

Die Gurke waschen, fein reiben (mit Schale) und etwas ausdriicken.

Joghurt, Salz und geriebene Gurke in einer Schiissel verriihren.

Knoblauch hduten und fein hacken. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Kreuzkiimmel und
Knoblauch dazu geben und kurz mitdiinsten. Die Mischung noch heifl zum Joghurt geben, ab-
decken und zum Abkiihlen in den Kiihlschrank stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, Raita in einem kleinen Schélchen dazu reichen und servieren.
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