FORTSETZUNG ZUTATENLISTE

2 Prisen Cayennepfeffer

309 Zucker

100 ml Tomaten Passiert
Eigelb
Brauner Zucker
Starke
Tomatenmark
Vollei
Milch
Mayonnaise

emmelbrosel
gemahlen

Far das Bismarck-Tartar, Bismarckhering und Scha-
lotten sehr fein wilrfeln. Schnittlauch hacken. Apfel
hacken. Mayonnaise, Bismarckhering, Schalotten,
etwas Limettensaft und Olivendl in einer Schussel
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Beiseite stellen.

Rote Bete ins kochende Wasser geben und leicht
kdécheln bis das Messer leicht hindurch geht. Salzen
erst kurz vor Schluss.

Fur die Rote Bete-Marinade Essig, Olivendl, Honig,
Salz und Pfeffer verquirlen und unter die Rote Bete
auf den Teller traufeln.

Dann oben drauf die Rote-Bete-Scheiben kreisrund
auf Serviertellern auslegen.

Bismarck-Tartar mithilfe eines Servi
darauf platzieren und vorsi

Klecks Ruca
g vorsich




QUINOA-TOMATEN-RISOTTO:

Zwiebeln und Knoblauch schalen und in feine
Woirfel schneiden. Zwiebelstiicke und die Halfte
des Knoblauchs in einem Topf mit etwas Oliven-
Ol bei mittlerer Hitze glasig braten.
Gewaschenes Quinoa hinzugeben, kurz mit-
braten und dann mit einem Schuss Wei3wein
abléschen. Mit einer guten Prise Salz und Pfef-
fer wlrzen. Quinoa mit Wasser aufgieBen und
fur etwa 15 Minuten bei regelmaBigem Ruhren

hen und in kleine Wirfel
ahne hinzufligen

FUR DIE DEKO:

Mehl mit Milch, Vollei, Eiwei3, Salz und Petersilie
verqguirlen und in einen Spritzbeutel geben. In
einer Pfanne bei mittlerer Hitze ausbacken. .




