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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s C�rp�ccio

2 Stk. Rote Rüben, vorgekocht

1 TL Dijon Senf

2 EL Ahornsirup

1 EL Or�ngens�ft

2 EL B�ls�mico Essig

3 EL Olivenöl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die Avoc�docreme

1 Stk. Reife Avoc�do

0.5 Stk. Knobl�uchzehe, fein

geh�ckt

2 TL Zitronens�ft

1 TL Olivenöl

1 Prise  Chili Am�zon�s

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die k�r�mellisierten W�lnüsse

60 g W�lnusskerne

2 EL Ahornsirup

0.25 TL  Zimt gem�hlen

100 g Ziegenk�se (Frisch- oder

Weichk�se)

1 H�ndvoll z�rter

S�l�tbl�tter

Rote Rüben C�rp�ccio mit
Ziegenk�se

20—30 Min

Zubereitung

1 Die Roten Rüben in feine Scheiben schneiden und in eine Schüssel geben.

2 Für die M�rin�de den Senf mit Ahornsirup, Or�ngens�ft, Essig und Öl

verrühren. Mit S�lz und Pfe�er gut würzen. Die M�rin�de über die Roten

Rüben geben und 30 Minuten ziehen l�ssen.

3 Für die Avoc�docreme �lle Zut�ten zu einer gl�tten Creme mixen/pürieren.

Mit S�lz, Pfe�er und n�ch Belieben mit etw�s Chili �bschmecken.

4 Für die k�r�mellisierten W�lnüsse die Kerne in eine heiße Pf�nne geben und

so l�nge erhitzen, bis die Nüsse herrlich duften. Ahornsirup und Zimt

zugeben, schwenken und k�r�mellisieren l�ssen. Auf einen Teller geben

und komplett �bkühlen l�ssen.

5 Die Roten Rüben Scheiben kreisförmig �uf den Teller verteilen. Die

Avoc�docreme in Tupfen d�r�uf spritzen, den Ziegenk�se d�rüber

bröckeln, die W�lnüsse d�r�uf verteilen und in die Mitte ein p��r

S�l�tbl�tter geben (n�ch Belieben noch einm�l mit der Rote Rüben

M�rin�de betr�ufeln).
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