Rote Beete mit Birne und Anderlbauer Ziegenkase

Zutaten:

Fur die Vinaigrette:

3 EL Rotweinessig,

Salz, Pfeffer,

2 TL flussiger Honig,

1 TL Senf,

6 EL kalt gepresstes Ol.
AulRerdem:

4 kleine, gekochte Rote Beete,
100 g Feldsalat,

2 saftige Birnen,

8 Ziegenfrischkase-Taler,

4 TL flussiger Honig,

1 EL Thymianblattchen,

30 g grob gehackte Walnusskerne.

Zubereitung:
Fur die Vinaigrette alle Zutaten mit einem Schneebesen verriihren. Rote Beete in Spalten schneiden

und mit 2/3 der Vinaigrette betraufeln. Auf vier Teller verteilen und durchziehen lassen.

Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern. Birnen vierteln und in diinne Scheiben schneiden,
auf die Rote Beete legen. Ziegenfrischkdse-Taler in eine ofenfeste Form setzen, Thymian und
Walniisse darauf verteilen. Mit 4 TL Honig betraufeln. Unter dem Grill ca. 3 Minuten tberbacken.
Feldsalat mit der restlichen Vinaigrette vermischen. Kase auf die Rote-Beete-Birnen legen und seitlich
daneben den Feldsalat anrichten.

Sofort servieren, WeilRbrot dazu reichen.

Ein Feuerwerk an Farbe und Aromal!!
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X5 ¢ Johann Huber, Hauptstr. 4, 83112 Frasdorf, Telefon: 08052/847
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