Rote Beete Salat mit Knoblauchbrotchen

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Fir den Rote Beete Salat:  Fir die Brotchen:

-2 kleine rohe Rote Beete  -10g Hefe

-1 Apfel +1TL Honig

Y2 Zwiebel +100g Weizenvollkornmehl
-1TL Oregano -170g Dinkelmehl

-1TL Dill -1 Prise Jodsalz

-17TL Basilikum -3 EL Olivenadl

-2 EL Apfelessig -1 Knoblauchzehe

-1 EL Rapsdl +1TL Oregano

-Jodsalz +1TL Thymian

-1 Handvoll Walnusse -50g Butter

-etwas Sesam
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ZUBEREITUNG

Die Hefe zerkrimeln und in lauwarmen Wasser auflosen. Honig dazuge-
ben und alles etwa 10 min ruhen lassen.

Beide Mehlsorten mit der Prise Salz mischen. Das Ol und die Hefemi-
schung einrthren, die Krauter dazu geben sowie die Knoblauchzehe zur
Teigmasse pressen. Alles miteinander vermischen und zu einem glatten
Teig kneten. Danach die Schissel mit dem Teig mit einem Tuch bedecken
und den Teig an einem warmen Ort fir 1 Stunde ruhen lassen.

Nach einer Stunde den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
nochmals gut durchkneten. Dann in etwa 12 kleine Portionen unterteilen
und zu Kugeln formen. Diese wieder mit einem Tuch abdecken und
weitere 40 min ruhen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter zerlassen und die Teigkugeln nach den 40 min damit einstrei-
chen. AnschlieRend die Brotchen im heiRen Ofen etwa 20 min backen.

Fiir das Dressing die Krauter, Essig und Ol vermischen.

Die Zwiebel fein hacken. Den Apfel waschen und die Rote Beete schalen.
Den Apfel und die Rote Beete in eine grof3e Schussel reiben.

Die Walnusse klein hacken. Den feingeriebenen Apfel und die Rote Beete
mit dem Dressing vermischen. Den Salat mit den Walnissen und Sesam
bestreuen und zusammen mit den frischen Knoblauchbrotchen aus dem

Ofen servieren.

MEHR LECKERE & GESUNDE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN FINDET IHR UNTER
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