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Warmer Rote-Bete-Salat mit
Krauter-Butter, karamellisierten
Nissen und Joghurt

Zutaten:
40 g Nussmix (deiner Wahl)
2 EL Zucker
3 mittelgrof3e Knollen Bio Rote Bete (frisch)
60 g MEGGLE Krauter-Butter
1 TL Zucker (gestrichen)
Weillweinessig
1/4 Bund Schnittlauch
6 EL Natur-Joghurt
15 g Cranberries, getrocknet

Olivenol

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

2 EL Zucker in einer Pfanne auf mittlerer Hitze vorsichtig karamellisieren. Die Nisse darin
schwenken und auf ein Backpapier geben. Etwas Salz dartber streuen und abkthlen lassen.

Die Rote Bete waschen (sie muss nicht geschélt werden). Mit Hilfe eines Gemlise-Hobels
oder mit einem grofRen scharfen Messer in sehr feine Scheiben schneiden. Die Krauter-
Butter in einer grof3en Pfanne auf mittlerer Hitze schmelzen. Die Rote Bete Scheiben
hinzugeben und alles fir 6-8 Minuten schmoren. Die Rote Bete darf ruhig noch etwas
knackig sein. Anschlie3end mit etwas Zucker, einem Schuss Weil3weinessig sowie etwas
Salz abschmecken.

Fur das Dressing den Schnittlauch (etwas beiseitelegen) sowie die Cranberries hacken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Weil3weinessig und 2 EL Olivendl miteinander vermischen
und zum Cranberry-Schnittlauch-Mix geben. Die abgektihlten karamellisierten Nisse grob
hacken. Den Jogurt auf zwei Teller verteilen. Genau wie die noch warme Rote Bete. Das
Dressing daruber verteilen. Dann die NUsse dartber verteilen. Mit etwas Schnittlauch und
Krauter-Butter garnieren und servieren.

Zum warmen Rote-Bete-Salat mit Krauter-Butter, karamellisierten Nussen und Joghurt
empfehle ich frisches Brot.



