Meerrettich-Piiree, Rote-Bete-Carpaccio, Riesen-Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:
1 Stange Meerrettich a 4 cm 300 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter

75 g Sahne 50 ml Milch 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

2 vorgegarte Rote-Bete 1 Schalotte % Zitrone, Saft

1 % EL Himbeeressig 1 EL Walnussol 75 g zarte Salatblétter
1 EL Kiirbiskerne 1 EL Sonnenblumendl

Fiir die Garnele:

4 Garnelen 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen, dritteln und in einem Topf mit kochendem Salzwasser weichgaren. Die
Kartoffeln abgieflen und zweimal durch eine Presse in einen Topf driicken und die gewiirfelte
Butter untermischen. Milch mit 25 g Sahne in einem Topf aufkochen, mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wiirzen und unter das Piiree rithren. 50 g Sahne halbsteif schlagen, mit dem fein gerie-
benen Meerrettich und Zitronensaft wiirzen und unter das Piiree riithren.

Fiir das Carpaccio:

Die Rote Bete auf einem V-Hobel in diinne Scheiben hobeln. Schalotten abziehen und fein wiir-
feln. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin ohne Farbe 2 Minuten andiins-
ten, mit Himbeeressig abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sud vom Herd nehmen,
das Walnussol unterschlagen und noch heifl mit den Rote Bete Scheiben mischen. 10 Minuten
ziehen lassen.

Die Rote Bete Scheiben auf Tellern auslegen, das Piiree darauf verteilen.

Salatblatter in dem restlichen Dressing marinieren und auf dem Piiree verteilen. Mit gehackten
Kiirbiskernen bestreuen.

Fiir die Garnele:

Die Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl und den Krautern kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Meerrettichpiiree auf Rote Bete-Carpaccio mit gebratener Riesengarnele auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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