Rote Bete-Meerrettich-Ragout mit Kiimmel-Kl6Bchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Rote Bete-Ragout:

500 g Rote Bete 2 Schalotten 1 EL Butter
300 ml Gemiisebriihe 2 Lauchzwiebeln 1 Apfel

1 TL Honig 1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer
frischer Meerrettich 2 EL Créme-fraiche

Fiir die Kiimmel-Grieflkl63chen:

1/2 TL Kiimmel 250 ml Milch 60 g Butter
80 g Hartweizengries 1 Ei 1 Eigelb

Salz, Pfeffer

Fiir das Rote Bete-Ragout:

Die Rote Bete schélen, vierteln und tournieren, d.h. die Kanten mit einem Tourniermesser be-
schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Die Roten Bete-Stiicke dazu geben. Soviel Gemiisebriithe angieflen, dass die Rote Bete-Stiicke
etwa 1,5 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt ca.12 Minuten garen.

Fiir die Kiimmel-GriefSkl6chen:

In der Zwischenzeit fiir die Kl68chen den Kiimmel im Morser fein zerstoflen. Die Milch mit dem
Kiimmel aufkochen, Butter darin auflésen und den Grief einriithren, bis die Masse recht dick
wird und fast am Topfboden anbrennt. In eine Schiissel umfiillen, Ei und Eigelb schnell unter-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Aus der
Griefimasse mit einem Loffel Nocken abstechen und diese im siedenden Salzwasser (oder Gemii-
sebriihe) ca. 8 Minuten sanft garen. Herausnehmen, abtropfen lassen. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in feine Ringe schneiden. Den Apfel schilen und in 2 cm grole Wiirfel schneiden.
Apfelwiirfel mit dem Honig zur Rote Bete geben und noch 2 Minuten kochen. Dann Das Rote
Bete Ragout mit Mehlbutter binden, die Lauchzwiebeln untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Meerrettich schilen und direkt vor dem Servieren frisch iiber das Ragout
reiben. Die Kl6chen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz leicht schwenken und anbraten.
Das Rote Bete-Ragout anrichten, einen Klecks Créme-fraiche obenauf geben und die Klé8chen
dazu reichen.
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