Rote-Bete-Toértchen mit Ziegenkdse

Fiir zwei Personen
4 Kkl., vorgeg. Rote Bete (80 g) 4 Ziegenfrischkése-Taler (40 g) 20 g Parmesan

15 g Kiirbiskerne 1 Bund Thymian 4 Zweige glatte Petersilie
1 EL Aceto Balsamico 3 EL Kiirbiskernol 1,5 EL Rapsol
1,5 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Thymianblétter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Parmesan reiben und mit dem Thymian vermischen. Rote Bete zweimal durchschneiden, so dass
3 Scheiben entstehen.

Eine ofenfeste Form mit Ol auspinseln. Jeweils die untersten Scheiben der Knollen in die Form
setzen. Ziegenkésescheiben von beiden Seiten in die Parmesan-Thymian-Mischung driicken und
je eine Scheibe auf die Rote Bete setzen. Die mittlere Rote Bete-Scheibe und eine weitere Ziegen-
késescheibe darauflegen und mit der obersten Rote-Bete-Scheibe abdecken. Mit der restlichen
Késemischung bestreuen, mit restlichem Olivendl betrédufeln und im Ofen etwa 10 Minuten ba-
cken.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Essig, Salz, Pfeffer und die Ole verschlagen.
Kiirbiskerne unterriihren. Petersilienblitter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und fein schnei-
den.

Rote Bete aus dem Ofen nehmen, auf Teller setzen und mit etwas Kiirbiskern-Vinaigrette be-
traufeln. Pfeffern und mit Petersilie bestreuen.

Beim Verwenden von Rote Bete unbedingt Handschuhe tragen, um Verfirbungen zu vermeiden.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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