Rote Bete Carpaccio

Fiir 4 Personen

Rote-Bete-Carpaccio:

6 mittelgrofle rote Beten Salz 1 Knoblauchzehe
5 EL dunkler Aceto Balsamico 1 TL fliissiger Honig  Pfeffer

6 EL gutes Olivenol

Kiirbiskerne:

4 EL Kiirbiskerne 3 EL Schmand

Austernpilze:

200 g frische Austernpilze 2 EL Sonnenblumensl  Salz

Pfeffer 2 EL Petersilie 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL Butter

Rote-Bete-Carpaccio:

Die roten Beten waschen und ungeschélt in einen Topf geben. (Die Wurzeln und die oberen Blat-
tansétze nicht abschneiden.) Mit reichlich kaltem Wasser aufgieflen, etwas Salz hinzufiigen und
das Wasser zum Kochen bringen. Die roten Beten 30-45 Minuten gar kochen, dann abgieen und
etwas abkiihlen lassen. Die lauwarmen roten Beten schilen (dabei am besten Einmalhandschuhe
tragen) und vollstindig abkiihlen lassen.

Die roten Beten auf einem Gemiisehobel in ca. 2 mm diinne Scheiben hobeln und rosettenartig
auf 4 flachen Tellern anrichten. Die Rote- Bete-Scheiben leicht salzen.

Fiir das Dressing die Knoblauchzehe schélen, durch die Presse driicken und mit dem Balsamico,
dem Honig und etwas frisch gemahlenem Pfeffer verriithren. Das Olivenol nach und nach unter-
rithren, bis eine gebundene Emulsion entstanden ist.

Das Dressing mit einem Pinsel gleichméBig auf die Rote-Bete-Scheiben auftragen und mindes-
tens 15 Minuten marinieren lassen.

Kiirbiskerne:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten, bis sie anfangen zu duften und leicht
gebraunt sind. Die Kiirbiskerne sofort aus der Pfanne auf einen Teller streuen und abkiihlen las-
sen. 2 EL gerostete Kiirbiskerne mit einem Messer fein hacken und unter den Schmand rithren.
Den Rest beiseite stellen.

Austernpilze:

Die Austernpilze putzen und die Stiele mit einem Messer kiirzen. Grofiere Exemplare halbieren.
Das Sonnenblumendl in einer groflien Pfanne erhitzen. Die geputzten Austernpilze mit der La-
mellenseite nach unten nebeneinander in die Pfanne legen und scharf anbraten, bis sie goldbraun
und knusprig gertstet sind. Die Pilze mit einer Gabel oder einer langen Kiichenpinzette wenden
und die Kappen ebenfalls anbraten.

Die Pilze mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Dann die Petersilie, 1 Spritzer Zitro-
nensaft und die Butter zugeben und sofort gut durchschwenken, bis die Butter geschmolzen ist.
Die Austernpilze aus der Pfanne nehmen.

Anrichten:

Die heiflen Austernpilze nebeneinander auf dem vorbereiteten Rote-Bete- Carpaccio anrichten
und mit etwas kaltem Kiirbiskern-Schmand betraufeln. Zum Schluss mit einigen gertsteten Kiir-
biskernen bestreuen und servieren.
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