Advent-Sterne, dazu Mandarinen-Dattel-Smoothie

Fiir 4 Personen

Adventssterne:

2 Scheiben Blatterteig, frisch 3 Eier 1 Zitrone, unbehandelt
150 g Rote-Bete, gekocht 250 g Frischkése 50 ml Rote Betesaft
10 g Rote-Betesprossen 150 g Lachs 0,5 Bund Dill

Pfeffer Meersalz

Smoothie:

7 Mandarinen 3 Apfel 4 Datteln

3 cm Ingwer 0,25 TL Lebkuchengewtlirz

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Adventssterne:

Mit den Sternausstechern Blétterteig-Sterne ausstechen, auf ein Blech geben, mit Eigelb bestrei-
chen und 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Die Schale der Zitrone abreiben, den
Saft auspressen. Rote Bete mit 200 Gramm Frischkiise und Rote Betesaft piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf einen grofien Stern verteilen und mit etwas Zitronen-
abrieb bestreuen. Einen kleineren Blétterteigstern darauf geben, mit wenig Masse bestreichen
und einige Sprossen darauf geben. Den Lachs mit dem restlichen Frischkése, Zitronensaft und
der Hilfte des gezupften Dills fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Genauso wie die
erste Version zusammenstellen, mit Dillstridufichen abschlieflen.

Smoothie:

Die Apfel putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Datteln entkernen. Die Mandarinen schi-
len, mit allen
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