Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Angemachter Frischkise mit Kiirbiskern Pesto auf bunter Bete

.

Zutaten:

e 200 g Frischkdse (Natur oder Krauter)

1 Gelbe Bete

1 Ringelbete

1 Zwiebel

4 EL Essig

4ELOL

4 EL Apfelsaft oder Wasser

Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker oder 1 TL Honig
Etwas Petersilie zum Anrichten

Wer mochte: etwas Kiirbiskernol

Fiir das Pesto

e 50 g Ol (z.B. Rapsdl oder Traubenkerndl)

30 g Kiirbiskerne

20 g fein geriebener Kase (z.B. Allgauer Bergkase)
Handvoll Petersilie

Salz, Pfeffer

Wer mochte: 1-2 EL Kiirbiskerndl

Zubereitung

Die Bete schalen und in sehr feine Scheiben hobeln. Die Zwiebeln schilen und sehr fein wiirfeln. Nun die Bete-
Scheiben separat mit etwas Zwiebelwiirfeln in ein Glas geben. Mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Apfelsaft 30
min. marinieren lassen.

In der Zwischenzeit die Zutaten fiir das Pesto in einen Mixbecher geben und fein piirieren.

Die Halfte vom Frischkase in eine kleine Schale geben und glattstreichen. Darauf das Pesto verteilen. Auf das
Pesto die zweite Halfte vom Frischkase geben und im Kiihlschrank kiihlen.

Zum Anrichten die Bete-Scheiben abtropfen lassen, nochmals abschmecken und mit etwas Ol mischen.



AnschlieRend die Betescheiben mittig auf Teller verteilen. Die Abtropfflissigkeit mit Ol mischen und auf die
Bete traufeln.

Mit einem Eisportionierer eine Kugel Frischkdse abstechen und mittig auf der Beete platzieren.
Mit Petersilie bestreuen, ein paar Tropfen Kiirbiskernol dazu geben und servieren.

Tipp: Dazu schmeckt ein kraftiges Bauernbrot.



