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Rote Bete Tatar
Mt Heide\bee—iaigr@ﬁe

Fiir 2 Portionen:

- 400 g Rote Bete

- 1 rote Zwiebel

- 3 Stiele Dill

- 125 g Heidelbeeren

- 50 g Frischkase

- 2 TL Meerrettich im Glas

- Zitronensarft

- 1/2 Knoblauchzehe, feingehackt
- 1 Baguette

Fiir 4 Portionen:

- 800 g Rote Bete

- 2 rote Zwiebeln

- 6 Stiele Dill

- 250 g Heidelbeeren

- 100 g Frischkase

- 3-4 TL Meerrettich im Glas

- Zitronensarft

- 1 Knoblauchzehe, feingehackt
- 1 Baguette

Eigener Vorrat

- Salz, Pfeffer

- 9-10 EL Olivendl

- 4 TL korniger Senf
- 5 EL Balsamico

- 100 ml Wasser

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Rote Bete putzen, diinn schélen und sehr klein wiirfeln. In ei-
nem Topf mit wenig Salzwasser 1 x aufkochen lassen und mit
geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze ca. 7-9 Minuten ga-
ren. In ein feines Sieb geben und abtropfen lassen. Die Zwiebel
sehr fein hacken. Dillbldttchen von den Stielen zupfen, dabei
einige fiir die Deko zur Seite legen. Rote Bete in einer Schiissel
mit Zwiebeln, Senf, 1 EL Dill, 0,5 EL Balsamico und 1 EL Ol mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote Bete Tatar in 4
kleine Tassen oder Créeme Brilée-Férmchen fiillen, dabei leicht
andriicken. Heidelbeeren verlesen, waschen, 1 EL beiseitestel-
len. Die restlichen Beeren mit dem restlichen Balsamico, Aga-
vendicksaft, Wasser und 2 EL Olivendl mit dem Piirierstab oder
im Blitzhacker piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Frischkdse mit Meerrettich und einigen Spritzern Zitronensaft
verriihren, ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tatar, Vinai-
grette und Meerrettichcreme kaltstellen. Knoblauch und rest-
liches Olivendl verriihren. Brot in diinne Scheiben schneiden
und kurz in dem Knoblauchél wenden. Auf einem mit Backpa-
pier belegten Blech verteilen und auf der mittleren Schiene bei
200° 7-8 Minuten knusprig goldbraun backen. Die Vinaigrette
nochmals gut durchriihren. Das Rote Bete-Tatar auf Portions-
teller stiirzen. (Vorher mit einem Messer am Rand der Tasse
entlangfahren, damit sich das Tatar I6sen ldsst.) Etwas von der
Vinaigrette dariiber trdufeln und mit einem Teelé6ffel Kleckse
auf die Teller setzen. Kleine Creme Nocken auf das Tatar set-
zen. Den restlichen Dill und die zur Seite gestellten Heidelbee-
ren auf den Tellern verteilen. Die Réstbrote dazu servieren.




