Rote-Bete-Carpaccio mit Garnelen, Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen

4 Riesen-Garnelen 200 g vorgegarte Rote Bete 2 grofie Pastinaken

300 g Feldsalat 1 Schalotte % unbehandelte Orange
50 g Walniisse 2 TL mittelscharfer Senf 1 TL Sahnemeerrettich
2 TL Honig 1 EL saure Sahne 100 ml Milch

2 EL Himbeeressig 1 Muskatnuss 1 TL Chiliflocken

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Pastinaken schéilen in feine Scheiben schneiden. Anschlielend im kochenden Salzwasser zehn
bis 15 Minuten gar kochen. Anschlieend das Wasser abgielen und die Pastinaken mit der
sauren Sahne, der Milch und dem Sahnemeerrettich piirieren und mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schalotte abziehen und in einer Pfanne mit etwas Ol glasig anbraten. Die Rote
Bete mit einem Gemiisehobel in feine Scheiben reiben. In einer Schiissel einen Teeloffel Senf,
einen Teel6ffel Honig, etwas Olivenol, Salz und Pfeffer verriihren. Den Essig hinzugeben und
alles verrithren. Die Rote Bete und die Schalotte hinzugeben und ein wenig durchziehen lassen.
Die Schale einer halben Orange abreiben. Die Chiliflocken, den Orangenabrieb, den restlichen
Senf, den restlichen Honig und etwas Olivendl vermengen. Die Garnelen von Kopf, Schale und
Darm befreien. Anschliefend waschen und trocken tupfen. Danach zu der Sauce geben und
etwa zehn Minuten durchziehen lassen. Nun die Garnelen in einer heiflen Pfanne braten. Den
Feldsalat waschen und putzen. Die Rote Bete aus der Honig-Senf-Sauce nehmen. In der restlichen
Sauce den Feldsalat marinieren. Die Walniisse grob hacken. Das Rote-Bete-Carpaccio mit den
Garnelen, dem Pastinakenpiiree und dem Feldsalat auf Tellern anrichten, mit den Walniissen
garnieren und servieren.
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