und, Basibikum- Pesto

Lutaten fivy 4 Personen

3 EL Mandelblattchen
3 Knollen frische Rote Riibe
10 EL Olivenol
1 EL brauner Zucker
100ml Balsamico-Essig
Salz
Pfeffer
1 Bund Basilikum
1 Knoblauchzehe
50g Waldviertler GoalRRkas (fein gerieben)
1 EL Pinienkerne
150g feine Ziege (Frischkdsezubereitung)
1 kleines Beet Kresse




Lubereitung

Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten, herausnehmen und auskihlen lassen.
Rote Riiben schéalen (Unser Tipp: Einweghandschuhe anziehen), waschen und in kleine Wirfel
schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und Rote Riiben Wiirfel darin unter Wenden ca. 3 Minuten braten.

Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Mit Essig abléschen, aufkochen und bei schwacher
Hitze 4-5 Minuten kdcheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von der Herdplatte nehmen und abkiihlen
lassen.

Fir das Pesto Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blattchen abzupfen. Knoblauch schalen und
grob hacken. Waldviertler GoaRkas fein reiben.

Basilikum, Knoblauch, Waldviertler GoalRkas und Pinienkerne mit 8 EL Ol in einen hohen Riihrbecher
geben und mit einem Stabmixer fein pirieren. Mit Pfeffer abschmecken.

Aus der Frischkdsezubereitung , Feine Ziege” mit zwei Essloffeln 4 Nocken formen und in den
gerosteten Mandelblattchen wenden. Kresse vom Beet schneiden. Rote Riiben mit Sud,
Basilikumpesto und Frischkdsenocken anrichten.

Mit etwas Kresse bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: einfach

Guten Appetit ©



