Rote Beete Carparccio
Zutaten :

4 kl. Rote Beete Knollen (entweder schon vorgegart vom Supermarkt) oder in etwas Gemüsebrühe weichköcheln bzw. im Backofen in Alufolie weichgaren
2 EL Haselnuß- oder Walnusöl
1 EL Olivenöl

1,5 EL Zitronensaft oder guter Balsamicoessig

1 Knoblauchzehe (falls gewünscht)
100 gr. Haselnüsse
ca. 80 - 100 ml. Gemüsebrühe

gehackten Schnittlauch oder Knoblauchschnittlauch
Pfeffer und Fleur de Sal
Zubereitung;

· Fertiggegarte Rote Beete in dünne Scheiben schneiden (Handschuhe benutzen !) und fächerförmig auf einer Platte anrichten,
· Haselnüsse in einer Pfanne leicht anrösten bis sie zu duften beginnen, alsdann etwas abkühlen lassen und in kleine Scheiben oder Stückchen schneiden,

· In einem kl. Marmeladenglas das Öl, die Gemüsebrühe, den Zitronensaft bzw. Balsamessig gut schütteln und dann die Hälfte der Haselnüsse zugeben, etwas Salz und Pfeffer zugeben und das ganze weiter gut schütteln,  

· Ggfls. noch mit Fleur de Sal, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken, die Marianade  sollte ½ Std. mind. ziehen

· Die Marinade über die Rote Beete Scheiben leicht mit dem Löffel verteilen und Schnittlauch und noch etwas von den gehackten Haselnüssen drüberstreuen, ggfls. noch mit etwas Salz nachwürzen.

Guten Appetit ! 
P.S: Wer keine Haselnüsse verträgt kann auch Walnüsse oder vielleicht Pistazien nehmen, Sonnenblumenkerne sind auch möglich. Probiert es aus !

Eine schöne fruchtigere Note erzielt man z.B. mit etwas Himbeeressig oder Himbeerpüree was in die Marinade gemischt wird !

