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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: R O T E - B E E T E - C A R P A C C I O
	Zutaten: 4  Rote Beete (roh oder gekocht)

3 Frühlingszwiebeln

20 g  gemischte Kräuter (z.B. Petersilie)

1  Zitrone

50 g  Olivenöl

1 TL  Brauner Zucker

1 EL  eingelegte Kapern

½ TL  Salz

 Pfeffer

50 g Walnüsse

 grobes Meersalz (zum Servieren)


	Zubereitung: Die Frühlingszwiebeln in hauchdünne Streifen schneiden und die Kräuter fein hacken. Die Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen.

 Alles zusammen mit Olivenöl, Zucker, Kapern und
½ TL Salz in eine große Schüssel geben. Mit Pfeffer abschmecken, verrühren und beiseitestellen.

Die Rote Beete gut abschrubben und die Schale dran lassen oder optional schälen. Mit einem Messer oder einem Gemüsehobel in sehr dünne Scheiben schneiden. 

Die Rote Beete zur Schüssel geben und umrühren.
Die Walnüsse in einer Pfanne kurz anrösten.

Den Rote-Beete-Mix auf einer Platte anrichten und mit Olivenöl beträufeln. Mit grobem Meersalz, gerösteten Walnüssen und Kräutern dekorieren.

Fertig.
	Rezeptunterzeile: M I T   W A L N Ü S S E N


