©  ©  Zegenkase mit kalifornischer
L }, Walnuss- und Rosmarinkrusten und

. Rote Beete Carpaccio

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

4 J Energie: 353 kcal b __'t:fn: 2749
. avon gesattige
| - EiweiB: 11g Fettsauren: 6129

Kohlenhydrate: 14,1 g

Zubereitungszeit:
15 Minuten Zubereitungszeit und 50

ungeséttige Fettsduren: 21,27 g

Minuten Garzeit

Zubereitung:

1. Die Rote Beete in einen kleinen Topf mit kochendem Salzwasser bei mittlerer Hitze
far 35-40 Minuten garen. Abtropfen und auskulhlen lassen und die Haut mit den
Fingern abziehen.

2. Den Ofen auf 180°C (Umluft: 160°C, Gas: Stufe 2-3) vorheizen, ein Backblech mit
Backpapier auslegen und mit etwas Olivendl betraufeln.

3. Die Walnusse und einen Zweig Rosmarin grob hacken, mit den Semmelbrdseln
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei in einer kleinen Schissel
verquirlen, den Ziegenkése in vier Scheiben schneiden, in das Ei tauchen und in der
Walnussbrotmasse panieren.

4. Den panierten Ziegenkase auf das Backblech legen und mit den Rosmarinzweigen
in den Ofen schieben. Im Ofen 8-10 Minuten backen lassen, bis die Panade
goldbraun und der Ziegenkase innen weich ist.

5. Walnussoél, Apfelessig, Zitronensaft, Orangenschale und Honig verquirlen und
abschmecken. Die Rote Beete mit einem scharfen Messer in diinne Scheiben
schneiden und auf die Teller auslegen. Die Radicchio-Blatter trennen, auf der Roten
Beete verteilen und mit dem Dressing betraufeln.

6. Jeden Teller mit einem gebackenen Ziegenkase belegen.

Zutaten fiir 4 Portionen :

2 mittelgroBe Rote Beete
Olivendl
40 g kalifornische Walniisse
3 Zweige Rosmarin
20 g Semmelbrosel
Salz und Pfeffer
1Ei
200 g Ziegenkase
40 ml Walnussél
15 ml Apfelessig
1 TL Zitronensaft
1 TL Orangenschale
2 TL Honig
1 Radicchio-Kopf
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