Rote-Bete-Schafskase-Tortchen

Zutaten fiir die Tortchen (4-6 Portionen):
- 6 Knollen Rote Bete

- 2 Zehen Knoblauch

- 2 EL Apfelbalsamessig

- 3 EL Olivendl

- 1 TL Ahornsirup

- 1 Prise Baharat

- alternativ: Harissa

- Salz

- Pfeffer

- 400 g Feta

- 4 EL Schafsfrischkdse oder Schafsjoghurt
- 1 Bio-Zitrone

- 1 Bund Dill

Rote Bete im Ofen oder im Kochtopf garen, abkiihlen lassen und die Schale entfernen. Anschlieffend in diinne Scheiben
schneiden und in eine Schiissel geben. Knoblauch schalen, in diinne Scheiben schneiden und zu der Bete geben. Essig,
Ahornsirup und Olivendl hinzufiigen und die Bete mit Baharat, Salz und Pfeffer wiirzen. Alles vermengen und mindestens 30
Minuten ziehen lassen.

Schafsfrischkdse oder -joghurt in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen oder Kiichenquirl aufschlagen. Die Creme
mit Baharat, Zitronenabrieb und -saft sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss etwas gutes Olivendl unterriihren.

Dill waschen, trocknen und klein zupfen.

Zutaten die Zwiebeln:

- 4 rote Zwiebeln

- 30 ml Apfelbalsamessig
- 60 ml Briihe

- 1 EL Ahornsirup

- 1 TL Senfsaat

- 1 Sternanis

- Salz

- Pfeffer

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Briihe, Essig, Ahornsirup, Senfsaat und Sternanis in einen Topf geben und
aufkochen. Die Zwiebeln hinzufiigen und nur 1 Minute kochen. Dann die Hitze ausschalten und die Zwiebeln in der Marinade
auskiihlen lassen.

Zutaten fiir den Salat:
- 100 g Feldsalat

- 0,5 Zitrone

- 1 TL Ahornsirup

- 2,5 EL Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- 3 EL Haselniisse




Feldsalat gut waschen, trocknen und in eine Schiissel geben. Zitrone auspressen. Aus Zitronensaft, Ahornsirup, Olivendl, Salz
und Pfeffer eine Vinaigrette riihren. Die Haselnilisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett kurz résten. Den Salat in kleine
Schalen geben und mit der Vinaigrette betraufeln. Darauf die gerdsteten Niisse streuen.
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