» Die Klichenschlacht — Menu am 09. Juli 2019 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

i

Fur die Linsen:

100 g rote Linsen

200 g vorgegarte Rote Bete
2 Frahlingszwiebeln

Ya Bund glatte Petersilie

Y2 EL Olivendl

Y2 TL Currypulver

Y2 TL Kreuzkimmel

175 ml Gemusefond

Fur das Dressing:

Y TL Senf

1,5 EL Apfelessig

3 EL Olivendl

Y2 EL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pralinen:

50 g Vital-Kerne-Mix

100 g Fetakase

100 g Doppelrahm-Frischkase
50 g getrocknete Aprikosen

2 Zweige glatte Petersilie

Y2 TL Currypulver

1 TL Wasabipaste

1 TL Ajvar

1 TL Olivendl

Franziska Schulte

§ Linsensalat mit Rote Bete und Feta-Frischkase-Pralinen

Zutaten fiir zwei Personen

Ol im Topf erhitzen und die Linsen darin mit Kreuzkiimmel und Curry
etwas andunsten. Mit dem Fond abléschen und ca. 8 bis 10 Minuten
kdcheln lassen. In ein Sieb gieRen und abtropfen und abkiihlen lassen.
Rote Beten in ein Sieb geben, abtropfen lassen und in kleine Stlicke
schneiden. Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden.
Petersilie waschen, Blatter abzupfen und grob hacken.

Wenn die Linsen abgekuihlt sind, alles vermengen.

Ein Dressing aus Senf, Honig, Essig, Salz und Pfeffer mischen. Das Ol
nach und nach dazugeben und unterriihren. Dressing mit dem Salat
vermengen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen, trocken wedeln und fein hacken. Feta fein wirfeln
und mit Frischkase, einem Teil der Petersilie und Olivendl mit den
Schneebesen des Handriihrgerates verriihren. Mit feuchten Handen
kleine Pralinen formen.

Kerne-Mix hacken und auf einen Teller geben. Die eine Halfte der
Frischkasecreme mit etwas Wasabi vermengen und im Kerne-Mix
walzen.

Aprikosen hacken und auf einen zweiten Teller geben. Curry und Ajvar
mit der zweiten Halfte der Frischkdsecreme vermengen und in den
Aprikosen und der restlichen Petersilie walzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



