Rote Bete tonnato

Zutaten (fir 4 Personen):

- 4 Knollen (mit Griin) mittelgroRe Rote Bete
- 100 g (aus dem Glas) Thunfisch
- 2 Eigelb

- 1 EL Senf

- 1 EL Kapern

- 1 TL Zitronenabrieb

- 1 EL Zitronensaft

- 1 Zehe Knoblauch

- 2 Sardellenfilets

- 2 EL Briihe

- 2 EL Créme fraiche

- Salz

- Pfeffer

- 100 ml Olivendl

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Blatter der Roten Bete entfernen und beiseite stellen. Die Knollen in eine feuerfeste
Form legen und im Ofen 40-50 Minuten garen. Gr6[3ere Exemplare brauchen etwas langer. Die Hitze in den letzten 15 Minuten
auf 200 Grad erhéhen. Die Knollen auskiihlen lassen, schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die Sof3e den Thunfisch in einen hohen Behélter geben. Eigelb, Senf, Kapern, Zitronenabrieb und -saft, Sardellenfilets,
geschalten Knoblauch und Briihe dazugeben und mit einem Piirierstab zu einer So[3e verarbeiten. Wie bei der Herstellung
einer Mayonnaise immer wieder kleine Portionen Olivendl angiefRen und weiter plirieren, bis eine cremige und homogene
Masse entsteht. Creme fraiche unterheben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten:

- 2 EL Kapern

- Sardellenfilets

- 1 Bund Rucola

- alternativ: Feldsalat
- Zitronensaft

- Olivendl

Kapern mit etwas Olivendl in eine Pfanne geben und kurz résten. Den Rucola und einige der kleinen und jungen Rote-Bete-
Blatter waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke teilen. Etwas Zitronensaft und Olivendl verriihren und mit den
Salatblattern vermengen.

Rote-Bete-Scheiben kreisrund auf Teller legen. Die Thunfisch-So[3e streifenférmig dariiber gie[3en. Die gerdsteten Kapern und
jeweils 2-3 eingerollte Sardellenfilets darauf verteilen. In die Mitte eine Handvoll Salatblatter geben.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



