Pikante Rote-Bete-Kiichlein mit Avocado-Minz-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Kiichlein:

30 g mehligk. Kartoffeln 50 g vorgekochte Rote Bete 1 TL Mehl

1 Ei 1 TL Meerrettich 1 TL Butter

1 TL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Mayo:

% reife Avocado % Limette % Bund frische Minze
1 TL extra natives Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Taler die Kartoffeln kochen, anschlieBend pellen und kaltstellen. Das Ei in
eine Schiissel geben und verquirlen. Den Meerrettich ausdriicken. Die Rote Bete zusammen mit
den Kartoffeln mit der Kiichenreibe raspeln und mit dem Mehl und etwas von dem verquirl-
ten Ei in einer Schiissel vermengen. Den Meerrettich unterrithren und die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Olivendl und die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Gemiisemasse in vier Teile in die Pfanne geben und mit einem Pfannenwender flach driicken. Die
Kiichlein auf jeder Seite drei bis vier Minuten braten. Fiir die Créme die Limette halbieren und
ausdriicken. Die Avocado schilen, entsteinen und halbieren. Die Minze waschen, die Blitter vom
Stiel 16sen und feinhacken. Die halbe Avocado mit dem Limettensaft iibergiefen und mit einer
Gabel leicht zerdriicken. Die Avocadomasse in die Kiichenmaschine geben und piirieren. Bei
laufendem Gerit langsam das Olivendl zugieflen. Die Avocadomasse in eine Schiissel geben und
die Minze unterheben, ein Stiick Minze fiir die Dekoration iiber lassen. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zum Servieren die Rote-Bete-Kiichlein abtropfen, auf einen Teller geben,
mit der Avocado-Minz-Créme garnieren und mit der restlichen Minze dekorieren.
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