D’ r aetemaker

Ingrediinten

e 60 g Walinusse

. 30 y Weisser ‘
Basterdsuiker

e 1 TL Butter

. Alufolie OL f Alufolie

o 75 9 Rucola

e 1 st Blrnen

. b Butter,

° 2 knollenw  Rote Beete

e 2 kinol Rose Beete

* 2 kol Gelbe Beete
Dressing:

o 75 g Speck

° 2 st Schalotten,

e q EL Himbpeeressig

e 1% TL Hownig

o 4 TL Senf, grob

. wib Salz & Pfeffer

MeP

e WICHTIG! DIE BEETEN ZUERST IN DREI VERSCHIEDENEN
TOPFEN KOCHEN, DAS DAUERT 40 MINUTEN. Rithen putzen,
nleht sehviden, sondern murr die Enden abscluneioen

o Walniuse abwiegen, trocken résten v einer Pfonne

o Zucker abwiegemn

o Alnfolie vorbereifen

o Butter abmessen

o  Bunen waschen, trocknen, vierteln, entkernen und un divne
Scheihpen sehuneiden

o Rucola putzen, waschen wnd trockinen

o Speck abwiegen und un Brunoise schuneiden

o Schalotten U Brunoise abpuwiegen

o Hiumbeeressig abimessen
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D’ r aetemaker

e Honig abmessen
o Senf abmessen
o  Walnusssl abmessen

Berewdungswijze
1. Zucker und 6 EL Wasser un einem Topf zum Kothen bringen
2. Walniyse hinzufitgen wnd, mit einem Holzlsffel wmridaren, bis

der Zucker zw kovamellisieren pegunnt:

Butter wntermisciren

Giepen Sie die Mischung anf cine Aliminivwmfolie wnd lassen

Sie sie abkidlen

Die rohen Ridpen v Salzwasser kothen (can 40 Minuwten)

MUt Ewasser abpscharecken und danan sedlen

Burnenscirelpen v Butter anbraten, herouvsnelmen

Iw derselpen Brotpfosmne den Speck und die Scihalotten

anpraten unod heraumsnelmen

q. Restlichen Pfannenindralt mit Himbeeressig abploseien

10. Honig wnol Senf hinzufitgen

11. Mt Salz wnd Pfeffer wivrzen

12. Geben Sie diese Mischung U eine Scivissel und firgen Sie
e Walniuse hinzw

13. Nochumaly absclhumecken unds wivrzen

14. Anvichten anf dem Teller gonz nace lhwem Gesclomack!

Sl
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