Blini mit Rote Bete-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Blinis:

20 g frische Hefe 200 ml Milch 3 Eier

125 g Buchweizenmehl 125 g Weizenmehl Salz

1 Prise Zucker 100 ml Mineralwasser 2 EL Butterschmalz
Fiir das Rote Bete-Ragout:

500 g Rote Bete 2 Schalotten 2 EL Butter

500 ml Gemiisebriihe 3 Lauchzwiebeln 2 Apfel (Boskop)

2 TL Honig 1 TL Mehlbutter Pfeffer

frischer Meerrettich 4 EL Creme-fraiche

Fiir die Blini die Hefe in der handwarm erwérmten Milch auflésen.

Eier trennen und das Eiweifl beiseitestellen. Beide Sorten Mehl in eine Schiissel fiillen. Eine
Prise Salz und Zucker dariiber streuen, Eigelbe und Hefemilch dazugeben. Zu einem glatten
Teig rithren und an einem warmen Ort 40 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete schélen, vierteln oder wiirfeln.

Schalotten schiilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Rote 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.

Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Apfel schilen und in 2 cm grofie
Wiirfel schneiden.

Apfelwiirfel und Honig zur Rote Bete geben und alles noch weitere ca. 2 Minuten kdcheln lassen.
Das Rote Bete Ragout mit Mehlbutter binden, die Lauchzwiebeln untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Eiweify zu einem lockeren Eischnee schlagen und unter den geruhten Teig heben. Dann soviel
Mineralwasser untermischen, bis ein dickfliissiger Teig entsteht.

In einer Pfanne Butterschmalz portionsweise erhitzen. Teig in kleinen Héufchen (je ca. 2 EL) in
die Pfanne geben und im heiflen Fett von beiden Seiten zu goldbraunen Blini ausbacken.

Den Meerrettich schilen und direkt vor dem Servieren frisch iiber das Ragout reiben. Das Rote
Bete-Ragout auf vorgewdrmten Tellern anrichten, je einen Klecks Creme fraiche darauf geben
und die Blini dazu reichen.
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