Rote-Bete-Praline mit Spinat-Pesto und Salat

Zutaten fiir Praline und Pesto (fiir 4 Personen):
- 100 g gekochte Rote Bete

- 180 g Sonnenblumen- und Kiirbiskerne

- 150 g Rohmilchkase

- alternativ: Feta

- 100 ml neutrales Pflanzendl, z.B. Rapsol

- 2 Handvoll Spinat

- Salz

Gekochte Rote Bete mit einer Reibe zerkleinern. Die zerriebene Bete in einem Sieb ausdriicken, da fiir die Praline trockene
Bete bendtigt wird. Ansonsten wiirde die Struktur zu weich werden. Kiirbis- und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne rdsten.
Abkiihlen lassen. 50 g der Kerne fiir das Pesto beiseitestellen. Rohmilchkase so klein wie moglich zerbréseln. Wenn die Kerne
abgekiihlt sind, in einem Mdrser zerreiben. Gut die Halfte davon fiir die Ummantelung der Pralinen zuriicklegen. Gemdrserte
Kerne, Rote Bete und Rohmilchkése in einer Schiissel vermischen und gut durchkneten. Die Masse abgedeckt in den
Kithlschrank stellen.

Fiir das Spinat-Pesto die gerdsteten Kerne und das Pflanzen6l in einem Stabmixer piirieren. Anschlieffend den geputzten
Spinat und 1 Prise Salz hinzugeben und erneut pirieren. Dabei moglichst schnell und grob mixen. Je langer gemixt wird,
desto warmer wird das Pesto. Das Ergebnis wdre eine graue Masse.

Die Rote-Bete-Mischung aus dem Kiithischrank holen und daraus kleine Béllchen von je circa 20 g Gewicht formen. Die fertigen
Béllchen in den zerstofRenen Kernen walzen. Anschliefend wieder abdecken und bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Zutaten fiir Balsamico Zwiebeln:
- 200 ml Balsamico

- 2 Zwiebeln

- 50 g Zucker

- 2 EL Wasser

- Salz

- 1 TL Stérke

Zwiebeln schalen und wiirfeln. Wasser in einen Topf geben. Zucker hinzufiigen und aufkochen lassen. Wenn der Zucker leicht
braun wird, die Zwiebeln dazugeben und leicht kécheln lassen. Essig hinzugeben und so lange kdcheln lassen, bis eine
dickfliissige Masse entsteht. Anschlieflend die Starke im Verhaltnis 1:1 Starke mit kaltem Wasser mischen und unter die
Zwiebeln riihren.

Zutaten fiir den Spinat-Pilz-Salat:
- 3 Krauterseitlinge

- 3 Shiitake-Pilze

- 3 Champignons

- 2 Stangen Frihlingslauch

- 300 g frischer Spinat

- 100 ml Weifdwein

- 1ELOI

- Salz

- 1 Prise Zucker

Pilze putzen und in Scheiben oder Stiicke schneiden. Friihlingslauch putzen und in Stiicke schneiden. Pflanzendl in einer



Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Mit Salz wiirzen. Friihlingslauch und Weifwein in die Pfanne geben.
Anschliefend den geputzten Spinat hinzufligen und alles verriihren. Mit 1 Prise Zucker abschmecken.

Anrichten:

Pro Person 2 EL Spinat-Pesto auf einem Teller verstreichen, darauf 3 EL warmen Spinat-Pilz-Salat geben. Je 2-3 Pralinen auf
dem Salat platzieren und die Balsamico-Zwiebeln an dem Rand des Tellers anrichten.
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