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Rezept
Radicchio mit Apfel-Beete-Tatar und Bohnen-Haselnuss-Dip

Ein Rezept von Radicchio mit Apfel-Beete-Tatar und Bohnen-Haselnuss-Dip, am 13.12.2025

Zutaten
Fiir den Bohnen-Haselnuss-Dip
40 g Haselnusskerne 200 g gegarte weille Bohnenkerne (Dose)
2-3EL neutrales Ol 1TL Ahornsirup
%2 TL Zitronensaft 1TL Haselnussmus
Salz Pfeffer
Fiir das Apfel-Beete-Tatar
Y2 Zwiebel 4 kleine Rote Bete (300-400 g)
2TL neutrales Ol 3 Zweige Thymian
2TL Kokosbliitenzucker 11/2 Apfel
1-2TL Ahornsirup 3TL Zitronensaft
Salz Pfeffer
AuBBerdem
2EL Kurbiskerne 4 grolRe Radicchioblatter
grobes Meersalz Sprossen (z. B. Erbsen- oder Rucolasprossen)
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 320 kcal, 21
gF,8gEW, 25 g KH

Zubereitung

Bohnen-Haselnuss-Dip

]_. Die Haselnisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Die Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. Bohnen, Niisse und die
weiteren Zutaten in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer oder im Hochleistungsmixer zu einer sdmigen Masse
pirieren. Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

Apfel-Beete-Tatar

2. Zwiebel und Beeten schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Rote Beete und Thymianzweige unter Rihren leicht mitbraten. Den Kokosblitenzucker untermischen und
karamellisieren lassen. Mit 200 m|l Wasser abléschen und die Flussigkeit in 10-15 Min. einkdcheln lassen.

3‘ Inzwischen die Apfel waschen, vierteln, die Kerngehause entfernen und die Viertel in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfel zu
den Roten Beeten geben und ein paar Minuten mitkdcheln lassen. Mit Ahornsirup, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken und die Pfanne vom Herd nehmen.
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Anrichten

4. DieKirbiskernein einer Pfanne ohne Ol anrésten. 2 EL Bohnen-Haselnuss-Dip auf die Teller geben und glatt streichen.
Jeweils 1 Radicchioblatt anlegen, grof3ziigig mit Apfel-Beete-Tatar flillen und mit Meersalz bestreuen. Den Teller mit
Rote-Beete-Wiirfeln, Kiirbiskernen und Sprossen dekorieren.
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