ARD® B fet

Andreas Schweiger Donnerstag, 10. Dezember 2020
Rote Bete-Ravioli mit winterlichem Rezept fur 4 Personen
Blattsalat

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach
Vegetarisch

Zutaten:

Fur die Ravioli:

4 Rote Bete Knollen, grof

etwas Salz

etwas Rohrohrzucker

2 Schalotten

100 g Butter

1 Bund Estragon

1 Bio-Zitrone

400 g Ziegenquark (oder Schichtkase)

2 Eiweild

1 Spritzer  Walnussol i . :
etwas Pfeffer aus der Miihle e = TR R

Fir den Salat:

50¢g Feldsalat

50¢g Radicchio

1 Chicoréekolben
209 Walnisse

1 rote Zwiebel

2 EL weil3er Balsamico
1TL Honig

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle
2 EL Olivendl

2 EL Walnussol

Zubereitung:
1. Rote Bete waschen, schalen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Bete

Scheiben in eine Schiissel geben und mit etwas Salz und Zucker, locker vermischen
und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

2. Schalotten schélen und fein schneiden.

3. Ein Drittel der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin goldgelb
anschwitzen und mit Salz wirzen.

4. Estragon abbrausen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
5. Die Zitrone heil3 abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

6. Den Quark mit den Schalotten, Estragon und Zitronenschale mischen und in einen

Spritzbeutel mit Lochtdlle fullen.
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7. Fur den Salat Feldsalat, Radicchio und Chicorée putzen, waschen und
trockenschleudern.

8. Radicchio und Chicorée in Streifen schneiden und mit dem Feldsalat in einer
Schussel mischen.

9. Die Walnusse in einer Pfanne ohne Fett rosten.

10. Rote Zwiebel schélen, fein hacken und in ein Sieb geben. Mit kochend heil3em
Wasser Ubergiel3en, abtropfen lassen.

11. Die Rote Bete Scheiben aus der Schiissel nehmen, abtupfen und auf
Klchenpapier ausbreiten.

12. Das Eiweil3 verquirlen und die Rote Bete Scheiben damit einstreichen. Auf jede
Scheibe einen Tupfer Quarkfullung geben und vorsichtig zusammenklappen.

13. Restliche Butter in einer Pfanne erwarmen, das Ol zugeben und die Ravioli darin
vorsichtig erwarmen. Mit Pfeffer bestreuen.

14. Fur das Salatdressing in einer Schiissel Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer
miteinander verriihren. Dann die Ole unterriihren und zum Schluss die blanchierten
Zwiebelwurfel dazugeben.

15. Die Blattsalate mit dem Dressing mischen, gerdstete Walniisse grob hacken und
Uberstreuen.

16. Salat auf Teller geben, die Ravioli darum anrichten. Restliche Fillung dekorativ

dazwischen geben.

Pro Portion: 665 kcal / 2770 kJ
28 g Kohlenhydrate, 18 g Eiweil3, 53 g Fett



