Rote Bete Caprese
vom Servierzauberer

Zutaten:

500 g Rote Bete (vakuumiert)
200 g Joghurt

2 EL Olivendl

2 TL Meerrettich

Salz

Pfeffer

Fir die karmellisierten Walniisse
100 g Walnusse

30 g Butter

30 g Rohrohrzucker

1 Pr. Salz

Zubereitung:

Fir die karamellisierten Walnisse die Butter zusammen mit dem Zucker in die kleine
Edelstahl-Antihaft-Pfanne (22 cm) geben und bei mittlerer Hitze zum Schmelzen
bringen. Nicht riuhren! Sobald der Zucker hellbraun wird Walnisse und 1 Pr. Salz
dazugeben und gut vermischen und so lange braunen bis alles eine goldgelbe Farbe
hat. Sodann die Walnisse gut verteilt auf einem Stiick Backpapier auskihlen lassen.

Fir den Joghurtdip Olivendl, Meerrettich, Salz und Pfeffer griindlich verriihren und in

v
die Garnierspritze mit Sterntdille fillen und kalt stellen. S eVl

Rote. Bete mit dem !(Ielnen Kichenhobel in dinne Scheiben hobeln und auf dem bickt und kéchelt
Servierzauberer verteilen.

Den Joghurtdip mit der Garnierspritze auf die Rote Bete verteilen und zum Schluss mit Severine Schmid
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den karamellisierten Walniissen bestreuen und genielRen. 74182 Obersulm

Verwendete Produkte: Servierzauberer, Garnierspritze ,Easy®, kleiner Kiichenhobel, f
Edelstahl-Antihaft-Pfanne (22 cm) pampered chef
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