THe FLYING DdoHLEMWER

ROTE BETE / TOMATEN / BURRATA / GRANATAPFEL

Ein Rezept von Winzerin & Sekt-Expertin Marie-Luise Raumland

Carpaccio

4 mittelgroBe Rote Bete (ca. 500 g)
250 g Cherry-Tomaten

1 Granatapfel (ca. 100 g Kerne)

2 Burrata (je ca. 125 g)

50 g Pinienkerne

50 g Brunnenkresse

4 Scheiben Vollkornbrot

Dressing

6 EL Olivensl

3 EL Zitronensaft

1 EL Honig

1 TL Senf (mittelscharf oder Dijon)
2 EL Balsamico-Essig (dunkel)

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
Grobes Maldonsalz (oder anderes
grobes Salz)
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THe FLYING DdoHLEMWER

STRIPLOIN / PIMENTOS / POLENTA

Ein Rezept von Spitzenkoch Lucki Maurer/ Stoi / Rattenberg

Zubereitung

Carpaccio

Fir das Rote Bete Carpaccio mit Cherry Tomaten, Granatapfel und
Burrata fir 4 Personen werden zunédchst 4 mittelgroBe Rote Bete
grundlich gewaschen und entweder im Dampfeinsatz oder in leicht
gesalzenem Wasser bissfest gegart. Nach dem Kochen die Bete unter
kaltem Wasser abschrecken, schalen und mit einem Gemiisehobel in feine
Scheiben hobeln. Wahrenddessen 50 g Pinienkerne in einer beschichteten
Pfanne ohne Ol goldbraun résten, anschlieBend leicht mit grobem
Maldonsalz bestreuen und abkihlen lassen.

Als Nachstes 250 g Cherry-Tomaten waschen und halbieren oder vierteln
sowie die Kerne aus einem Granatapfel (ca. 100 g) herausldsen.

Dressing

Fir das Dressing 6 EL Olivendl mit 3 EL Zitronensaft verquirlen, 1 EL Honig
und 1 TL mittelscharfen oder Dijon-Senf einriuhren, anschlieBend 2 EL
dunklen Balsamico-Essig hinzugeben und das Ganze mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Anrichten

Zum Anrichten die Rote-Bete-Scheiben facherartig auf vier Tellern
auslegen. Die Granatapfelkerne, Cherry-Tomaten und 50 g Brunnenkresse
gleichmaBig dariberstreuen und je eine Burrata (& 125 g) mittig auf die
Rote Bete setzen. Das vorbereitete Dressing groBzigig tber das
Carpaccio traufeln und alles mit den gerésteten Pinienkernen toppen.
Serviert wird das Gericht mit leicht gerésteten Vollkornbrotscheiben, die
perfekt dazu passen. Dieses Gericht |asst sich gut vorbereiten und ist
nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich ein Highlight. [=]: srﬁ_,:-E
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