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Rezept
Rote-Bete-Nudeln mit Schafskase

Ein Rezept von Rote-Bete-Nudeln mit Schafskase, am 24.05.2026

Zutaten
180 g Rote Bete (roh) 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2EL Olivendl
2EL WeiRweinessig Salz
Pfeffer 2 Prisen getrockneter Majoran
4EL Walnusskerne 250 g Spaghetti
200g Feta-Schafskdse 2 Stangel Dill
%2 Bund Rucola Y2 Zitrone
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 1140 kcal, 61 g F,38 g EW, 104 g KH

Zubereitung

Rote Bete schalen und auf der Rohkostreibe grob raspeln, dabei Gummihandschuhe tragen, denn sie farben! Zwiebel
und Knoblauch schélen und wiirfeln.

Olin einem Topf erhitzen, darin Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Rote Bete zugeben und unter Riihren 1 Min.
andunsten, mit Essig abloschen. 125 ml Wasser zugielRen, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und in 20-25 Min.
zugedeckt weich garen. Falls notig, wenig Wasser zugeben.

Inzwischen Walnisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie braunen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und grob
hacken.

Spaghetti nach Packungsanweisung in Salzwasser al dente garen, abgiefien - dabei etwas Kochwasser auffangen - und
abtropfen lassen.

Schafskadse mit einer Gabel zerbrockeln. Dill waschen, trocken schiitteln, Spitzen grob zerschneiden. Feta, Dill und
WalnUsse mischen. Rucola waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele wegschneiden, die Blatter in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Zitronenhalfte halbieren, eine Halfte davon auspressen, die andere noch mal halbieren.

Nudeln unter die Roten Bete mischen, bis sie eine dunkelrote Farbe angenommen haben. Falls notig, wenig Kochwasser
zugeben. Rucola unterheben und die Pasta mit Salz, Pfeffer und 1-2 TL Zitronensaft abschmecken. Auf Teller verteilen
und die Schafskasemischung darauf hdufen. Mit den Zitronenstiicken zum Betraufeln servieren.
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