Lauwarmer Rote Bete-Salat mit Kdsestangen

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Rote Bete-Knollen Salz 3 EL Honig

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 150 ml Balsamico-Essig

1 Prise Zucker 2 EL Rapsol 4 Schalotten

1 EL Pflanzenol Pfeffer 1 Gartenkresse-Schélchen
Fiir die Kisestangen:

300 g Mehl 200 ml Wasser Salz

200 g Feta Pfeffer 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rote Bete putzen und griindlich waschen.

Fin tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, die Bete darauf verteilen. Salz und etwas Honig
auf den Knollen verteilen. Mit einem weiteren, umgedrehten Backblech oder einer grofien Auf-
laufform abdecken.

Rote Bete im heiflen Backofen ca. 1 Stunde weich garen. (Zum Priifen des Gargrades mit einem
Messer die dickste Knolle einstechen.) In der Zwischenzeit fiir die Késestangen Mehl, Wasser
und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten ruhen lassen.

Tipp:

Statt selbstgemachtem Teig kann man auch Yufkateig aus dem Kiihlregal verwenden.

Gegarte Rote Bete aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 200 Grad Ober- und Unterhitze erhGhen.

Den Kise zerbroseln und mit Pfeffer abschmecken.

Den Teig sehr diinn ausrollen und vier Rechtecke ((a 20 x 10 ¢cm) ausschneiden.

Kasemasse darauf verteilen, dabei einen kleinen Rand frei lassen. Teig zu langen diinnen Stangen
aufrollen.

Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben, mit Olivendl bestreichen und im
vorgeheizten Ofen 15 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Rote Bete schilen und in hiibsche Stiicke oder Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln bzw. Bldttchen abzupfen,
dann fein schneiden.

Die Rote Bete mit den Krautern, 1 EL Balsamico, Salz und 1 Prise Zucker wiirzen, zuletzt das
Rapsol untermischen.

Die Schalotten abziehen und léngs vierteln.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anbraten. Schalotten mit restlichem
Balsamico abloschen und einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Honig ab-
schmecken.

Die Schalotten-Essig-Mischung heifl {iber die Rote Bete gielen und untermengen.

Gebackene Kisestangen aus dem Ofen nehmen.

Den Bete-Salat nochmals abschmecken. Salat und Késestangen auf Teller anrichten. Mit frischer
Gartenkresse bestreuen und servieren.
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