
Rote Bete Variationen auf Kartoffeln mit Meerrettich

Für 4 Personen
4 Knollen Rote Bete (mittlere Größe) 4 Zweige Thymian Kümmel, Salz
2 Bund Mini Rote Bete 20 kleine Kartoffeln 4 Radieschen
10 g kleine Rote Bete-Blätter 100 g Feldsalat 2 Schalotten
50 ml Champagneressig 80 ml Olivenöl 80 ml Gemüsebrühe
Pfeffer 1/2 TL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft
frischer Meerrettich

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Rote Bete waschen,
nicht schälen. Einzeln die Rote Bete Knollen in Alufolie einpacken, je 1 Zweig Thymian dazuge-
ben, die Päckchen in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben und im heißen Ofen ca. 90
Minuten (je nach Größe) garen. Die kleinen Rote Bete waschen, den Stiel bis auf 1 cm abschnei-
den und in kochendem und mit Kümmel aromatisierten Salzwasser ca. 15-20 Minuten, je nach
Größe, weich kochen. Die Kartoffeln waschen und in mit Kümmel aromatisierten Salzwasser gar
kochen, dann schälen und in Scheiben schneiden. Die Radieschen waschen, putzen. Rote Be-
te Blätter abspülen, trocken schütteln. Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern.
Schalotten schälen, fein schneiden und mit Essig, Olivenöl, Gemüsebrühe, Senf, Salz, Pfeffer und
einem Spritzer Zitronensaft zu einer Vinaigrette mischen. Sowohl die gegarten großen als auch
die kleinen Bete schälen. Die großen Rote Bete in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Abwechselnd
mit den Kartoffelnscheiben zu einem Kranz oder einer Rosette auf die Teller legen, leicht salzen
und mit Pfeffer aus der Mühle würzen, den Feldsalat in die Mitte geben. Die kleinen Rote Bete
vierteln und an den Salat anlegen. Die Radieschen in dünne Scheiben hobeln und auflegen. Alles
mit dem Dressing nappieren. Meerrettich schälen und darüber hobeln. Die Rote Bete Blätter
darüber streuen.
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