Fiir zwei Personen

Fiir die Rote Bete:

3 vorgeg. Knollen Rote Bete
2 EL Kiirbiskerne

2 EL Nussmischung

1 TL Kiimmelsamen

50 g Mehl

Fiir den Meerrettich-Joghurt:

1 Stange Meerrettich

150 g griech. Joghurt

50 ml Olivendl

Fiir das Pastinakenpiiree:
400 g Pastinaken

50 ml Milch

Fiir den Orangen-Feldsalat:
100 g Feldsalat

90 g Walnusskerne

2 EL Apfelessig

3 EL Honig

1 Zitrone

2 EL Sonnenblumenkerne
2 EL weifler Sesam

1 TL Anissamen

Salz

50 g Sahnemeerrettich
150 g Creme-fraiche
Cayennepfeffer

200 g mehligk. Kartoffeln
100 ml Schlagsahne

2 Friithlingszwiebeln

3 EL weifler Balsamicoessig
3 EL Weinessig

1 TL scharfer Senf

Rote Bete, Knusper-Mantel, Joghurt,Pastinaken, Feldsalat

3 Eier
2 EL Mandelsplitter
3 EL Butterschmalz

50 g Semmelbrosel
Pfeffer

1 Zitrone
50 g Apfelmus
Salz, Pfeffer

1 EL Butter
Muskatnuss, Salz

2 Orangen

3 EL Himbeeressig
2 EL Walnussol
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 vorgeg. Knolle Rote Bete
Salz

Butterschmalz 1 Prise Zucker

Pleffer

Fiir die Rote Bete im Knuspermantel:

Die Kiirbiskerne, Kiimmelsamen und Anissamen in einem Morser leicht zerstoflen. Kiirbiskerne,
Sonnenblumenkerne, Mandelsplitter, Sesam, Kiimmelsamen und Anissamen mit Semmelbrosel
vermengen. Ein Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Das Eigelb mit zwei Volleiern ver-
rithren. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Rote Bete in ca.

0,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Mehl auf einen
tiefen Teller geben. Aus Mehl, Ei-Gemisch und Semmelbrosel-Mischung eine Panierstrafie auf-
stellen und die Rote-BeteScheiben erst in Mehl wenden, dann durch das Eigemisch ziehen und
schliellich in den Broseln wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die panierten Rote-Bete-Scheiben darin goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Meerrettich-Joghurt:

Joghurt, Créme fraiche, Sahnemeerrettich, Apfelmus und Olivendl glattriihren. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Joghurt-Mischung mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Zitronensaft pikant ab-
schmecken. Kurz vor dem Servieren frischen Meerrettich schilen, reiben und unter den Joghurt
rithren.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Pastinaken und Kartoffeln schélen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf bedeckt mit
Salzwasser ca. 15 Minuten weichkochen.

Abgieflen und im Topf ausddmpfen lassen.

Milch, Sahne und Butter in den Topf zu den Pastinaken und Kartoffeln geben und mit einem
Kartoffelstampfer oder Piirierstab bearbeiten. Mit Salz und Muskat wiirzen.



Fiir den Orangen-Feldsalat:

Feldsalat putzen, waschen, trockenschleudern und in eine grofle Schiissel geben. Friihlingszwie-
beln putzen und in feine Ringe schneiden.

FEine Orange schiilen, filetieren und in kleine Stiicke schneiden. Zweite Orange halbieren und den
Saft auspressen. Walnusskerne grob hacken und zusammen mit den Friihlingszwiebeln und den
Orangenstiicken unter den Salat mischen.

Balsamicoessig, Himbeeressig, Apfelessig, Weinessig, Walnussol, Honig, Orangensaft und Senf
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing kurz vor dem Servieren mit Salat vermengen.

Fiir die Garnitur:

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und mit einem Herzausstecher ausstechen. Butterschmalz
in einer Pfanne auslassen und die Rote Bete darin braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zu-
cker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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