Suppe, Parmesan-Schaum, Parmesanchip, Carpaccio, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 frische Rote Bete Chiliflocken Kampot-Pfeffer, Salz
Fiir den Schaum:

50 g Parmesan 200 ml Sojasahne Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

2 Gelbe Beten 20 g Parmesan 2 EL Himbeeressig

2 EL Olivenol Kampot-Pfeffer Salz

Fiir den Rote-Bete-Salat:

100 g Feta 1 frische Rote Bete 10 Walniisse

1 TL Fenchelsamen 2 EL Himbeeressig 1 TL Ahornsirup

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanchip: 60 g Parmesan

Fiir die Garnitur:

Chilifaden Rote Bete Sprossen 1 Bund Portulak, alternativ
Brunnenkresse

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete schilen, klein schneiden und in Wasser garkochen. Nach Ende der Garzeit etwas Was-
ser abgieflen und die Rote Bete piirieren.

Kriftig mit Salz, Kampot-Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Fiir den Schaum:

Sojasahne in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Parmesan reiben und in der Sahne schmel-
zen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne mit einem Piirierstab schaumig aufschlagen.
Fiir das Carpaccio:

Aus Essig und Ol ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bete schilen
und mit einem Kiichenhobel diinn hobeln.

Mit dem Dressing vermengen und 15 Minuten ziehen lassen. Parmesan reiben. In diinnen Schei-
ben auf dem Teller anrichten und mit Salz und Kampot-Pfeffer wiirzen. Mit Sprossen und Brun-
nenkresse garnieren.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Aus Essig, Ahornsirup und Ol ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rote Bete schilen, halbieren und ca. 10 Minuten in Wasser kochen. Anschlielend herausneh-
men und in feine Streifen schneiden. Rote Bete und Dressing miteinander vermengen. Walniisse
hacken und ebenfalls mit der Bete vermengen. Mit Fenchelsamen, Salz und Pfeffer wiirzen. Fe-
takése zerkriimeln und iiber den Salat geben.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einen Servierring auf das Backblech
legen und den Parmesan kreisrund darin verteilen. Parmesanchip im oberen Drittel des Back-
ofens ca. 7 Minuten backen.

Fiir die Garnitur:

Portulak waschen, trockenschleudern und zupfen. Gericht mit Portulak, Brunnenkresse, Sporssen
und Chilifiden garnieren.
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