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Rote-Bete-Birnen-Carpaccio

1  Die Walnüsse in einer beschichteten Pfanne ohne Öl leicht
 anrösten und danach grob hacken. 

2  Die Roten Beten sehr gut mit einer Bürste reinigen oder
 schälen. In sehr feine Scheiben schneiden (zum Beispiel mit einem
Gemüsehobel). Birne entkernen und ebenfalls in sehr dünne Schei-
ben schneiden.

3  Für das Dressing Öl, Essig, Dijon-Senf und Agavensirup ver -
mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

4  Auf einem großen Teller die Bete- und die Birnen-Scheiben
gleichmäßig, leicht überlappend verteilen. Das Dressing darüber -
geben und die Walnüsse darüberstreuen.

Variante  Rote-Bete-Carpaccio lässt sich auf vielerlei Weise 
 variieren. Zum Beispiel pur mit Zitronenthymian oder in Kombination 
mit Feldsalat.

100 g  Walnusskerne

 2  mittelgroße Rote Beten (ca. 250 g, frisch und ungekocht)

 1  feste Birne

4 EL  Walnuss- oder Olivenöl

3 EL  Weißweinessig 

1 TL  Dijon-Senf

1 TL  Agavensirup

 Pfeffer, Salz5 g
 E, 27 g F, 11 g KH

Rohe Rote Bete wiwiwiiwiwiwiwiwiwiww rdrdrdrdrdrdrdrddrdr vvvvvvvvvvieieieieieieiieiell lllll ll zuzuzuzuzuzuzuuu
seseseseseseseseseeseeltltltltltltltltltltltltenenenenenenennen ssssssssserereererererererrervivviviviviviviv ererererererererererrt.t.tt.t.tt.t SSSSSSSSSSSieieieieieieieieiee eeeeeeeeeentntntntnntntntntntnthähähähhähähähäähähäältltltltltltlttt 
vivivivivivivivivivivv elelelelelelelelelelel EEEEEEEEEEEEisisisisisisisisisi enenenenenenenenenenn uuuuuuuuuundndndndndndndndndnddd sssssssschchchchchchchcchchmemememememememememm ckcckckckckckkckckktttttttttt
leleleleleleleleleleeicicicicicicicicicicichththththththththththth eeeeeeeeeeerdrdrdrdrdrdrdrdrdrdrdrdigigigigigiigigigigigg. . MiMiMiMiMiMiMiMiMiMiMiM ttttttttt didididididididididididdiesesesesesesesesesesse emememememememememeem 
CaCaCaCaCaCaCaCaCaCaCarprprprprprprprprprprpacacacacacacacacacaa ciciciciciciciciciio o o o o oo ooo gegegegegegegegegegeg hehehehehehehehehehehehen nnn nnnnn nnn SiSiSiSiSiSiSiSiSiSiS ee ee e e eee ee vovovovovovovoovovovorr rrrrrrr IhIhIhhIhIhIhIhIhhIhh-
reerererererererereen n n n nnnn n nn GäGäGäGäGäGäGääGäGäGäästststststststststststenenenenenenenenenenene vvvvvvvvvvieieieieiieieieieieieelllllllllllllllllllll eieieieieieieieieieieieichchchchchchchchchchhht tt t t t ttt ttt eieieieieieieieieieiiinnnnnnnnnnnn
klklklklklklklklklklklleieieieieieieieieieieeinenenenenenenenenenenneess ss s s ss s s s s WaWaWaWaWaWaWaWaWaWaWaWagnggngngngngngngngng isisiiisisisisisisis eeeeeeeeininininininininninin,,,,, abababbabbabababererererrerer eeeeeeeeesssssss
wiwiwiwiwiwiwiwiwirdrdrdrdrdrdd sssssssicicicicicicicciciicicheheheheheheheheherlrlrlrlrrliciciciciciccciccchhhhhhhhhhh vivivivivivivivviviv elelelelelelelelee eeeeeeee FrFrFrFrFrFrFrrFrreueueuueueueuuuuun-n-n-n-n-n-n-n
dededeedededed fffffffffffininininininnnindedededededededededed n.n.n.n.n.n

4
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20
min
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