— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Rote Bete Carpaccio mit Walniissen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
4 mittelgroBe Rote Beten

300 g Walnisse

200 g Feta

1 kleines Bund glatte

Petersilie

Sauce:

2 EL Honig

1 EL heller Essig
1TL Senf

Salz und Pfeffer
3 EL Oliven- oder
Rapsol

ZUBEREITUNG

Rote Beten in ca. 40 Minuten bissfest kochen, abgie3en und abkiih-
len lassen.

In der Zwischenzeit Walntisse knacken und Kerne grob hacken.
Feta zerbroseln, Petersilie fein hacken.

Aus den Zutaten fiir die Sauce mit dem Stabmixer eine Salatsauce
herstellen.

Rote Beten pellen und in feine Scheiben schneiden oder hobeln.
Auf einer gro3en Platte von auf3en nach innen facherférmig vertei-
len.

Mit der Sauce begieBen und mit Walniissen, Petersilie und Schafska-
se bestreut servieren.

Dazu schmecken Pellkartoffeln, Baguette oder Landbrot.

Guten Appetit!
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