Rote-Bete-Birnen-Carpaccio

100g  Walnusskerne

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

1 feste Birne

AEL  Walnuss- oder Olivendl

3EL  WeiRweinessig

1TL  Dijon-Senf

1TL  Agavensirup
Pfeffer, Salz

1 Die Walniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Ol leicht
anrosten und danach grob hacken.

2 Die Roten Beten sehr gut mit einer Blirste reinigen oder
schalen. In sehr feine Scheiben schneiden (zum Beispiel mit einem
Gemiusehobel). Birne entkernen und ebenfalls in sehr diinne Schei-
ben schneiden.

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

4 Auf einem grolden Teller die Bete- und die Birnen-Scheiben
gleichmaRig, leicht liberlappend verteilen. Das Dressing dartiber-
geben und die Walnusse darlberstreuen.

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