Variationen von Roter Bete, Karotten, Schwarzbrotbréseln

Fiir 4 Personen
Fiir die Karotten:

2 weifle Karotten Zucker 4 Karotten

10 g Ingwer 150 ml Karottensaft 1 EL Butter

Salz, Pfeffer 8 junge Fingermohren

Fir die Rote Bete:

5 Knollen Rote Bete Salz 1 kleine Kartoffel, mehligk.
2 EL fliissige Butter 1 Prise Piment d’Espelette 1 Prise Muskat

1 Spritzer Zitronensaft 10 g Ingwer 1 Chilischote

1 rote Zwiebel 250 ml Apfelessig 250 ml trockener Weillwein
250 ml Wasser Zucker, Pfeffer 2 EL weifler Balsamcio

3 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf 60 g Schwarzbrot

2 EL Butterschmalz 50 g Feldsalat 50 g Friseesalat

Fiir die Chips die weilen Karotten schélen und in diinne Streifen hobeln. 30 g Zucker mit 30
ml Wasser zu Liuterzucker kochen. Die Karottenstreifen durch den Lauterzucker ziehen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 40 Grad im Backofen ca. 2 Stunden trocknen.
5 Rote Bete ungeschilt in Salzwasser weich kochen, anschlieBend schélen. Die Kartoffel schéilen
und in Salzwasser weich kochen. Eine gekochte Rote Bete grob wiirfeln, fliissige Butter zugeben
und alles mit dem Piirierstab fein piirieren. Die Kartoffel abgiefen, durch eine Presse driicken,
mit der piirierten Roten Bete mischen und das Piiree mit Salz, Piment d‘Espelette, Muskat und
Zitronensaft abschmecken. 2 gekochte Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen
und grob hacken. Chili halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Rote Zwiebel schilen und
grob hacken. Apfelessig mit Weilwein und Wasser, Ingwer, roter Zwiebel und Chili in einen
Topf geben und ein paar Minuten kocheln lassen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote
Bete Scheiben in eine Auflaufform geben und mit dem heilen Sud iibergieflen, mit einer Folie
abdecken und ziehen lassen. Aus den beiden iibrigen Rote Bete Knollen ca. 1 cm dicke und 6 cm
lange Stifte schneiden (man braucht 12 Stifte). Balsamico, Olivensl und Senf vermischen und das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rote Bete Stifte mit etwas Dressing marinieren.
Die Karotten und Ingwer schilen und in kleine Stiicke schneiden, beides in einem Topf mit
Karottensaft weich kochen. Butter zugeben und alles mit einem Piirierstab zu einem glatten
Piiree mixen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Fingerkarotten schilen und das
Griin etwas putzen. Dann in Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Das
Schwarzbrot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz knusprig ausbacken.
Feldsalat und Friseesalat putzen, waschen und trocken schiitteln. Zum Anrichten das Rote Bete-
Piiree in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben, je 3 Rote Bete Stifte auf die Teller geben. Von
dem Rote Bete-Piiree ebenfalls 3 Punkte auf jeden Teller spritzen dazwischen die eingelegte Bete
und die Fingerkarotten anrichten. Salat mit restlichem Dressing marinieren und auf die Rote Bete
setzen. Zum Schluss jeweils eine Nocke warmes Karottenpiiree draufsetzen, die Karottenchips
und die Schwarzbrotbroseln driiberstreuen.
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