Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Fleischsalataufstrich mit Roter Bete

Ein Rezept von Fleischsalataufstrich mit Roter Bete, am 17.04.2024

80g

1TL

1 Prise

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
vorgegarte Rote Bete (aus der 100g
Vakuumpackung) 1
Gewiirzgurke 4EL
scharfer Senf 1TL
Salz
Zucker 3-4 Stangel

Rezeptinfos

Gefliigelfleischwurst

Schalotte

Mayonnaise

Gurkenwasser (aus dem Gewdirzgurkenglas)
Pfeffer

Dill

PortionsgroBe Fiir 5 Portionen (ca. 380g) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 130 kcal

Zubereitung

Die Rote Bete erst in Scheiben, dann ca. 0,5 cm grofs wiirfeln. Die Fleischwurst enthduten und in dhnlich kleine Wiirfel
schneiden. Die Schalotte schalen und ebenso wie die Gewlirzgurke fein wiirfeln.

Die Mayonnaise mit Senf und Gurkenwasser glatt rithren, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Rote-Bete und
Wurstwdirfel, Schalotte und Gurke unterheben.

Den Dill abbrausen, trocken schiitteln, ohne die groben Sténgel fein hacken (ein paar schone Spitzen zum Garnieren
zurlickbehalten) und unterheben. Den Aufstrich mit den (ibrigen Dillspitzen garnieren und mit StangenweilRbrot oder
Mischbrot servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fleischsalataufstrich-mit-roter-bete-73534
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