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GRATINIERTER ZIEGENKASE MIT ROTER BEETE

ZUBEREITUNG

1.

Gekochte Rote Beete in Spalten schneiden. Rucola und die
Herzstlicke des Endiviensalats kurz waschen, gut abtropfen lassen.
Chilischote sdubern und in feine Rdllchen schneiden.

. Braunen Zucker mit Orangenabrieb, Orangenzesten und

Chilirollchen vermischen.

Den Ziegenkéase quer halbieren und damit bedecken. Im vorgeheiz-
ten Backofen mit Grillfunktion kurz Gberbacken, ohne dass er
zerlauft.

. 2/3 des Orangensafts, Honig und etwas braunen Zucker ein wenig

einkdcheln. Die Rote Beete-Spalten kurz darin ziehen lassen.
Walnusskerne in heifser Pfanne mit braunem Zucker leicht karamel-
lisieren, den Rest des Orangensafts und Olivendl verrihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Salat damit anmachen.

Salat in einem tiefen Teller dekorativ anrichten. Kése darauf setzen
und Walnisse rundum verteilen, Rote Beete anlegen und mit
Nussol betraufeln.

Dazu passen Olivenbaguette oder Schinkencrostini.

Gerhacle Jeuremplekluny

Fruchtige Rote Beete und gratinierter Ziegenkase sind ein sommerlicher Hochgenuf3.
Was passt da besser, als ein fruchtiger, trockener, spritziger Weillwein, wie

es der Weillburgunder trocken ist.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Stlck kleine
Ziegenkdsecamembert
400 g gekochte Rote Beete
100 g Rucola

1 Kopf Endiviensalat

16 Walnusskerne

2 TL brauner Zucker

1 TL Orangenabrieb
(unbehandelt)

Zesten einer halben
unbehandelten Orange
1 kleine rote Chilischote
2 EL Honig

Saft von einer Orange

2 TL Macadamianussol
200 ml Apfelsaft

2 EL WeiRweinessig

1 TL Olivendl

Salz weilder Pfeffer
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