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GU Rezepte

Rezept
Rote-Bete-Carpaccio mit Frischkase

Ein Rezept von Rote-Bete-Carpaccio mit Frischkdse, am 28.06.2026

Zutaten
30g Pinienkerne 100g Ziegenfrischkase
50g Creme fraiche 2 Frihlingszwiebeln
1 Handvoll Basilikumblatter 1 Handvoll Minzeblatter

500 g gegarte Rote Beten (vakuumverpackt) 1 Limette

2EL Olivendl Salz

Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 600 kcal,39gF,17 g EW, 39 g KH

Zubereitung

]_. Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett bei kleiner Hitze hell résten. Herausnehmen und abkihlen lassen.

2. Inzwischen den Ziegenfrischkase und die Créeme fraiche in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen zu einer
glatten Creme verriihren. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in diinne Ringe schneiden. Basilikum- und
Minzblatter waschen, trocken tupfen und klein zupfen.

3. Die Roten Beten in diinne Spalten schneiden und auf Teller verteilen (dabei am besten Einweghandschuhe verwenden!).

4. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Limettensaft mit dem Ol in einer Schiissel gut verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und tiber die Rote-Bete-Spalten traufeln. Zuletzt alles mit Frischkdsecreme, Pinienkernen,
Frihlingszwiebeln, Basilikum- und Minzblattern garnieren.
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