Rote-Bete-Carpaccio mit Karotten-Apfel-Salat

Zutaten (fir 3 Personen):
- 2 Méhren

- 1 Apfel

- 50 g gekochte Rote Bete
- 50 g Rucola

- 50 g Walniisse

- 100 g Feta

- 0,5 Bio-Zitrone

- 4 EL Apfel-Essig

- 6 EL Pflanzendl

- 1 EL Olivendl

- 10 ml Balsamico-Creme

- 3 Scheiben Mehrkornbrot
- 1 g getrocknete Kréuter der Provence
- 10 g weiRer Balsamico

- Pfeffer

- Salz

- Zucker

Moéhren und Apfel schalen, fein raspeln und in eine Schiissel geben. Zitrone auspressen und den Saft mit Olivendl, weiflem
Balsamico, Pfeffer und Salz zu dem Karotten-Apfel-Mix geben. Gut vermengen.

Rote Bete in gro[ie, diinne Scheiben schneiden. Apfel-Essig, Pflanzendl und Zucker zu einer Vinaigrette verrithren und mit der
Roten Bete vermischen.

Zucker in einer Pfanne erhitzen. Sobald er geschmolzen ist, etwas Wasser hinzufiigen und gut umriihren. Walniisse dazugeben,
karamellisieren und auf Backpapier auskiihlen lassen.

Zum Anrichten Rote-Bete-Scheiben auf Tellern platzieren und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Rucola darauf drapieren. Karotten-
Apfel-Salat auf den Rucola geben und mit karamellisierten Walniissen, gewiirfeltem Feta und Balsamico-Creme toppen.

Als knusprige Beilage die Brotscheiben in einer Pfanne mit etwas Ol 1-2 Minuten anbraten, mit Pfeffer, Salz und Krautern
wirzen und neben der Roten Bete anrichten.
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