Rote-Bete-Tatar, Frischkdse-Creme, Pumpernickel-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote Bete-Tatar:

2 rohe Knollen Rote Bete 1 TL mittelscharfer Senf 2 EL Apfelessig
2 EL Honig 1 EL Olivensl 2 TL Rohrzucker
1 Msp. Ras el Hanout 1 Msp. Chiliflocken Salz

Fiir das Dill-Ol:

20 g Dill 10 g Petersilie 90 ml Rapsol
Fiir die Ziegenfrischkise-Creme:

200 g Ziegenfrischkise 100 g Creme-fraiche 1 Orange

1 Zweig Dill Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Reduktion:

150 ml Rote-Bete-Saft 250 ml Preiselbeeressig 2 EL Honig

1 EL Stérke

Fiir den Pumpernickel-Walnuss Crunch:

2 Scheiben Pumpernickel 25 g Walniisse 2 EL Butter
Salz Rote-Bete-Blétter

Fiir das Rote Bete-Tatar:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Rote Bete waschen, trocken tupfen und schélen. In 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. In einer
Schiissel mit Olivendl, 1 TL Salz und Rohrzucker marinieren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und fiir circa 20-25 Minuten im Ofen roésten. Anschlieflend kurz abkiihlen lassen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Mit Senf, Honig, Salz, Chiliflocken, Ras El Hanout und Apfelessig rund abschmecken.

Fiir das Dill-Ol:

Dill mit Petersilie und dem Ol in einem Morser bearbeiten. Dill und Petersilie moglichst voll-
stindig in das Ol einarbeiten. Zum Schluss durch ein feines Sieb passieren und in einen sterilen
Behalter fiillen.

Fiir die Ziegenfrischkise-Creme:

Ziegenfrischkése und Creme fraiche vermengen. Mit einem Handrithrgerdt ordentlich aufschla-
gen. Dill zupfen und fein hacken.

Orange waschen und Zesten abreiflen. Dill und etwas Orangenzeste unter die fluffige Frischké-
secreme heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten in den Spritzbeutel fiillen.
Fiir die Rote-Bete-Reduktion:

Preiselbeeressig, Honig und Rote-Bete-Saft in einem Topf aufkochen und zu einem dickfliissigen
Sirup einkochen. Eventuell Stéarke mit 3 EL Wasser vermischen und essloffelweise hinzugeben
bis die Reduktion den gewiinschten Glanz und die richtige Konsistenz hat.

Fiir den Pumpernickel-Walnuss Crunch:

Butter aufschiumen. Walniisse und Pumpernickel in der Butter anrésten und im feinen Sieb ab-
tropfen lassen. Im Multizerkleiner zerkleinern, auf ein Backblech geben und im Ofen 10 Minuten
nachrosten. Mit Salz wiirzen.
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