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Rote Bete Gemtise mit

Ziegenkdse und
Niissen

4 Personen

ZUTATEN

600 g Rote Bete

2 rote Zwiebeln

100 g Ziegenfrischkdse oder
Schafskase

2 EL Walnisse

40 g brauner Zucker
2 EL Olivendl

50 ml Balsamico

1 TL Honig
Meersalz

Pfeffer
Kreuzkiimmel, ganz
Lauchzwiebeln

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180°C Circo Therm ®
HeiBluft vorheizen. Die Rote Bete schélen.
Achtung: Rote Bete Saft ist sehr stark
farbend, deshalb am besten
Gummihandschuhe anziehen! Die Rote Bete
in breite Stifte schneiden und wiirfeln. Die
Zwiebeln schalen und achteln.

Die Zwiebeln in einer Pfanne anbraten.
Braunen Zucker hinzufiigen und
karamellisieren lassen, mit Balsamico
abloschen. Betewirfel hinzufiigen und 10
Minuten andinsten. Wahrenddessen den
Ziegenkase wirfeln und die Walntiisse grob
hacken.



Rote Bete Gemiise mit
Ziegenkdse und
Niissen

ZUBEREITUNG
Das Rote Bete Gemiise mit Olivendl und Honig vermengen, mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Pergamentpapier in vier 30 x 30 cm grofRe Quadrate schneiden.

Je eine Portion Gemiise in die Mitte des Papierquadrates setzen, Ziegenkdse und
die Nusse gleichmaBig darauf verteilen. Jede Gemiseportion mit einer Messerspitze
Kreuzkiimmel wiirzen. Das Pergamentpapier wie bei einem Sack zur Mitte hin
biindeln und mit Kiichengarn verschlieRen.

Die Packchen auf einem Backblech fiir 20 Minuten bei 180°C Circo Therm ®
HeiRluft garen. Achten Sie darauf, dass die Packchen fest verschlossen sind, damit
sich beim Erhitzen das Aroma entfalten und keine Garflissigkeit austreten kann.

Die Packchen aus Pergamentpapier aus dem Backofen nehmen, auf Teller legen
und etwas 6ffnen. Die Lauchzwiebeln fein hacken und das Gericht damit garnieren.

Dazu schmeckt Pitabrot.





