Nah'&Erisch

Rote Riiben Carpaccio mit
Ziegenkdse un
Avocadocreme

Vorspeise

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Die Roten Riiben in feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel
geben. Fiir die Marinade den Senf mit Ahornsirup, Orangensaft, Essig
und Ol verriihren. Mit Salz und Pfeffer gut wiirzen. Die Marinade {iber
die Roten Riiben geben und 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Avocadocreme alle Zutaten zu einer glatten Creme
mixen/plrieren. Mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas Chili
abschmecken.

Fiir die karamellisierten Walniisse die Kerne in eine heiBe Pfanne geben
und so lange erhitzen, bis die Niisse herrlich duften. Ahornsirup und
Zimt zugeben, schwenken und karamellisieren lassen. Auf einen Teller
geben und komplett abkiihlen lassen.

Die Roten Riiben Scheiben kreisformig auf den Teller verteilen.

Die Avocadocreme in Tupfen darauf spritzen, den Ziegenkdse dariiber
brockeln, die Walniisse darauf verteilen und in die Mitte ein paar
Salatblatter geben (nach Belieben noch einmal mit der Rote Riiben
Marinade betrdufeln).

Zutaten

2 Rote Riiben, vorgekocht
1 TL Dijon Senf

2 EL Ahornsirup

1 EL Orangensaft

2 EL Balsamico Essig

3-4 EL Olivendl

Kotanyi Miihle Meersalz und
Pfeffer bunt

Avocadocreme:
1 reife Avocado

12 Knoblauchzehe, fein
gehackt

2 TL Zitronensaft
1 TL Olivendl

Kotanyi Miihle Chili, Meersalz
und Pfeffer bunt

50-70 g Walnusskerne

2 EL Ahornsirup

1/ TL Kotanyi Zimt gemahlen
100 g Ziegenfrischkdse

Ein paar Vogerl- oder
Friséesalat Blatter


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://www.nahundfrisch.at/

