
Kreisgruppe München

Rote Beete schälen und sehr fein hobeln oder schneiden. Sonnenblumenkerne in einer

Pfanne ohne Fett anrösten. Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Rote Beete auf einem Teller anrichten, die Frühlingszwiebeln darüber verteilen. Das

Dressing verrüren und über die Rote Beete geben. Beliebig lange ziehen lassen, und vor

dem servieren mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Zubereitung

R o t e  B e e t e  C a r p a c c i o

f ü r  4  P O r t i o n e n  a l s  B e i l a g e

2 Knollen Rote Beete

2 Frühlingszwiebeln

5 EL Sonnenblumenkerne

4 EL Zitronensaft

2 EL Apfeldicksaft od. Ahornsirup

4 EL Rapsöl

Salz, Pfeffer

Zutaten

Mit freundlicher Unterstützung der

ZUKUNFTS-REZEPT

Dressing
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