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Rezept
Rote-Bete-Dip mit Walniissen und Krautern

Ein Rezept von Rote-Bete-Dip mit Walniissen und Krautern, am 18.04.2024

Zutaten

400 g kleine, junge Rote Beten 3 kleine Schalotten
5Zweige Thymian 4 Stangel Majoran

2EL Olivendl Salz

Pfeffer 30g Walnusskerne
5 Stangel Dill 150 g Schmant
2EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN flir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 155 keal

Zubereitung

]_. Die Roten Beten waschen und die Schale mit einem Messer diinn wegschneiden (dazu unbedingt Einweghandschuhe
tragen, die Roten Beten farben stark!). Die Roten Beten in ca. 5 mm groRRe Wiirfel schneiden. Die Schalotten schalen und
fein wiirfeln. Thymian und Majoran waschen und trocken schiitteln, die Blattchen von den Sténgeln zupfen und fein
hacken.

2. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die Schalotten andiinsten. Thymian, Majoran und Rote Beten dazugeben
und kurz mitdiinsten, salzen und pfeffern, dann 100 ml Wasser zugiefRen. Die Roten Beten zugedeckt in 25-30 Min. bei
mittlerer Hitze gar kochen. Dabei ab und zu umriihren und eventuell noch etwas Wasser dazugielen, damit das Gemiise
nicht anbrennt. Aber auf keinen Fall zu viel Wasser nehmen, die Fliissigkeit sollte bis zum Ende auf wenige Essloffel
einkochen.

3. Die Roten Beten in eine Schissel geben und etwas abkuihlen lassen. Die Waln(isse grob hacken, Dill waschen, trocken
schiitteln und die Spitzen fein schneiden. Die Roten Beten mit Niissen und Schmant mit dem Purierstab cremig purieren.
Den Dill unterriihren und den Dip mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
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