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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 T E - T A R T A R
	Zutaten: 1 Bund Rote Bete500 g Griechischen Joghurt (alternativ Sojajoghurt)2 El Tahini1 El OlivenölMeersalz1 Tl Meerrettich (alternativ: Wasabi)Petersilie, kleingehackt2 El Pistazien1 ZitroneOlivenöl zum BeträufelnOptional: Kapern zum bestreuen
	Zubereitung: Den Joghurt in einem Sieb abtropfen lassen.Die Rote Bete-Knollen halbieren und in einer Auflaufform im Ofen bei 200° C etwa 45 Minuten garen. Die Schalen entfernen und die Rote Beetemit einem schweren Messer schön kleinhacken.Mit dem Meerrettich und etwas Olivenöl mischen und mit Salz abschmecken.Für den Dipp den Joghurt in einer Schüsselmit Tahini, Olivenöl und etwas Meersalz mischen und abschmecken.Auf einem flachen Teller den Tahini-Joghurt Dipp verteilen, die Rote Bete darüber geben, mit den Kräutern und den Pistazien bestreuen und mit etwas Olivenöl und Zitronensaft beträufeln.Ofenfrisches Brot ergänzt das Ganze hervorragend.Fertig!
	Rezeptunterzeile: A U F   T A H I N I - J O G H U R T   D I P P


