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mit gegrillter Baby-Roter-Rube,
Apfel, Senfkaviar,
Walnussél und Kren

Zubereitung
Kreuzkmmelsamen in einer Pfanne ohne Ol anrdsten,
bis sie zu duften beginnen. In eine kleine Schissel geben und mit
Walnussél vermischen, um die Aromen zu verbinden.

Baby-Rote-RUben grundlich waschen und trocken reiben. Der Lange
nach halbieren und in einer bereits heiBen Pfanne mit etwas Olivendl
ca.10 min. anbraten, bis sie gar sind. Zum Schiuss Honig hinzufGgen und kurz
karamellisieren lassen. Mit Apfelessig abldschen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Gut durchschwenken und beiseitestellen.

Salat in grobe Stlcke zupfen gut durchwaschen. Apfel der L&inge nach
halbieren und in duinne Scheiben schneiden. Salat mit Roten RUben mischen
auf einen Teller geben, die Avocado aufgeféchert und mittig daraufsetzen.

Buttermilch mit Salz und Pfeffer wirzen und auf dem Salat verteilen.
Alles mit dem Walnussél vermischen, ein paar Tupfen Senfkaviar darauf
verteilen und den Salat mit frisch geriebenem Kren, Roten-Rulben-Sprossen
und ein paar Spitzen frischem Kerbelgrin garnieren.

2 Butterh&uptelsalat
8 Baby-Rote-Ruben, mit Grin
1 Apfel

100 ml Buttermilch

50 ml Walnussol

2 EL Senfkaviar

1 EL Honig

1 TL KreuzkUmmelsamen

1 EL Olivendl

1 EL Apfelessig

Kren

Frisches Kerbelgrin
Rote-RUben-Sprossen

Salz, Pfeffer

CO,-FuBabdruck

O 617 g CO, eq pro Portion

O 727 g CO, eq pro Portion





