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Rezept
Rote Bete mit Quitten und Speck-Ziegenkase

Ein Rezept von Rote Bete mit Quitten und Speck-Ziegenkase, am 09.06.2026

Zutaten
6 kleine Rote Bete 2 Quitten
8 Zweige Thymian 1TL Korianderkorner
150 ml Apfelsaft 3EL Olivendl
Salz Pfeffer

11/2EL Honig 1EL Weillweinessig

4 kleine, runde Ziegenfrischkése 8 Scheiben Friihstlicksspeck

1 Bratschlauch

Rezeptinfos

Portionsgroe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 700 kcal

Zubereitung

1. Backofen auf 180° vorheizen (Ober- und Unterhitze nehmen, Umluft ist nicht empfehlenswert). Rote Beten waschen,
schélen und jeweils in sechs Spalten schneiden (dazu am besten Einweghandschuhe tragen). Quitten waschen, schélen,
vierteln, entkernen und in 3 cm grofRe Stlicke schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln, Blattchen abzupfen
und hacken.

2. Bratschlauch nach Packungsangabe vorbereiten und auf ein Backblech legen. Rote Beten und zwei Drittel des Thymians
hineingeben, die Quitten darauflegen. Korianderkérner in einem Mérser grob zerstoRen, mit Apfelsaft und 1 72 EL Ol
mischen, kraftig salzen und pfeffern und tiber die Beten und Quitten gieflen, 1 EL Honig dariibertrdufeln. Den
Bratschlauch verschlieffen und die Mischung im Ofen (unten) ca. 45 Min. garen.

3. Bratschlauch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und den Inhalt in eine Schiissel geben. Mit Essig, Salz, Pfeffer und
dem Ubrigen Honig abschmecken, mit restlichem Thymian bestreuen, leicht abkiihlen lassen. Die Ziegenkase tUberkreuz
mit je 2 Scheiben Speck umwickeln. Ubriges Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin die K3se bei mittlerer Hitze
pro Seite in 2-4 Min. knusprig braun braten. Zu den Roten Beten servieren.
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