Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Mairlibchen-Erdbeer-Carpaccio

Ein Rezept von Mairlibchen-Erdbeer-Carpaccio, am 24.04.2024

Zutaten
400 g Mairlibchen
Salz
150 g Erdbeeren
2 Stangel Minze
Rezeptinfos

1EL
4EL
1TL
2TL

Zitronensaft
Olivenol
griine Pfefferkdrner (am besten frisch)

Zucker

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 130 kcal

Zubereitung

l. Die Mairtibchen waschen oder schalen und Stielansatze und Wurzelenden abschneiden. Die Riibchen dann mit dem
Gurkenhobel in feine Scheiben hobeln oder mit einem scharfen Messer in hauchdiinne Scheiben schneiden.

2. In einer Schissel den Zitronensaft mit Salz und 2 EL Olivendl sorgfaltig zu einem cremigen Dressing verriihren. Die

Riibchenscheiben unterheben und ca. 15 Min. ziehen lassen.

3. Inzwischen die Erdbeeren waschen und die griinen Kelchblatter entfernen. Die Beeren in diinne Scheiben oder Wiirfel
schneiden. Die Pfefferkorner grob hacken. Die Minze waschen, trocken schiitteln und die Blattchen in feine Streifen

schneiden.

4. Die Erdbeeren mit dem gehackten Pfeffer, den Minzestreifen und dem Zucker mischen. Die Mairiibchen abschmecken,
eventuell noch leicht salzen und auf vier Teller auslegen. Die Erdbeeren darauf verteilen, das Carpaccio mit dem

restlichen Olivendl betraufeln und sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mairuebchen-erdbeer-carpaccio-85186

Seite 1



	Mairübchen-Erdbeer-Carpaccio
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


