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Rezept
Rote-Bete-Rohkost mit Fenchel

Ein Rezept von Rote-Bete-Rohkost mit Fenchel, am 09.04.2024

Zutaten
Fiir den Salat:
1 Rote Bete (ca. 300 g) 1 Apfel (z.B. Boskop)
1 Fenchelknolle Salz
Pfeffer 30g Walnusskerne
2 Ziegenfrischkasetaler (a ca. 40 g, z. B.
Picandou)
Fiir das Dressing:
4 EL Balsamico-Essig 2EL Olivendl
1EL Agavendicksaft 1Prise gemahlener Kimmel
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 465 kcal,29 gF,12 g EW, 34 g KH

Zubereitung

]_. Flr den Salat die Rote Bete waschen, schélen und fein raspeln. Den Apfel schélen und bis auf das Kerngehause grob
raspeln. Die Fenchelknolle putzen, waschen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Die Halften dann in
hauchdiinne Streifen hobeln oder mit dem Messer sehr fein schneiden. Rote Bete, Apfel und Fenchel in eine Salatschiissel
geben.

2_ Fur das Dressing Balsamicoessig, Olivenol und Agavendicksaft in einer Schale verriihren. Mit Kimmel, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Dressing Giber das Gemiise traufeln und alles gut vermischen. Den Salat ca. 5 Min. ziehen lassen, dann
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Walnusskerne grob hacken, die Ziegenfrischkasetaler grob zerpfliicken. Den Salat auf zwei Tellern anrichten, mit den
Walnissen bestreuen, den Kase darauf verteilen und servieren.
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