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 rote-bete-salat 
mit schalotten und nüssen

❶ Den Ofen auf 200 °C Ober- und Unter - 

hitze vorheizen.

❷ Die Rote Bete schälen, etwas Grün 

stehen lassen und halbieren. Auf ein mit 

Backpapier belegtes Backblech legen 

und mit 2 EL Öl beträufeln. Mit Meersalz 

bestreuen und im Ofen ca. 30 Minuten  

mit leichtem Biss gar backen. Die 

Schalotten und die Knoblauchzehen 

schälen, mit 1 EL Öl vermischen und 

salzen. Nach ca. 10 Minuten mit auf das 

Blech zur Roten Bete legen.

❸ Die Walnüsse in einer heißen Pfanne 

goldbraun rösten, abkühlen lassen und 

hacken. Die Petersilie abbrausen, 

trockenschütteln und die Blätter 

abzupfen. Einige Blätter zum Garnieren 

beiseitelegen, den Rest in feine Streifen 

schneiden.

❹ Für das Dressing den Balsamico mit 

dem Honig, dem restlichen Öl, dem 

Zitronensaft, Salz und Chili verrühren 

und abschmecken. Das Gemüse aus 

dem Ofen nehmen, mit dem Dressing 

und der Petersilie vermengen und etwa 

10 Minuten ziehen lassen. Anschließend 

abschmecken und auf einer Platte 

anrichten. Mit den Walnüssen bestreuen 

und mit Petersilie garniert servieren. 

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN – 

VEGETARISCH 

12–16 junge Rote Bete, ca. 1 kg
4–5 EL Olivenöl
Meersalz
200 g kleine Schalotten
8 frische Knoblauchzehen
80 g Walnusskerne
1 Handvoll Petersilie
2 EL Balsamico
1 TL flüssiger Honig
1–2 EL Zitronensaft
Chilipulver
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❶ Den Backofen auf 180 °C Ober- und 

Unterhitze vorheizen.

❷ Die Feigen in kleine Stücke schnei- 

den und mit den Rosinen im Rum 

einweichen. Die Walnusskerne grob 

hacken.

❸ Eine Form, die groß genug für die 

4 Äpfel ist, mit 1 EL der Butter ausstrei-

chen. Die Äpfel waschen, trockenreiben 

und das Kerngehäuse mit einem Apfel-

ausstecher entfernen. Die restliche 

Butter mit den Rum-Rosinen, den Rum-

Feigen, den gehackten Walnüssen und 

dem Honig vermengen. Die Äpfel in  

die Form setzen, mit der Frucht-Nuss- 

Mischung füllen und im Ofen 25–30 Mi-

nuten backen.

❹ Inzwischen für die Creme die Sahne 

steif schlagen, mit Joghurt und Mascar -

pone glatt rühren und danach Vanille-

zucker und Zimt unterrühren. Die 

Brat äpfel aus dem Ofen nehmen, mit 

einem Klecks Zimtcreme bedecken und 

mit Zimt bestreut servieren.

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN – 

VEGETARISCH

Für den Apfel
2 getrocknete Feigen
3 EL Rosinen
2 EL Rum
3 EL Walnusskerne
70 g weiche Butter
4 Äpfel, z.B. der Sorte Pink Lady
2 EL Akazienhonig

100 ml Sahne
100 g Naturjoghurt
2 EL Mascarpone
2 EL Vanillezucker
½ TL Zimtpulver + etwas zum 

Bestreuen

 
          mit nuss-füllung  

                und cremehaube
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