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Rote Beete Carpaccio

Gekochte Rote Beete in hauchdünne Streifen schneiden. Dafür ist ein Trüffelhobel wieder Bestens geeignet – übrigens können Sie damit auch hauchdünne Parmesan oder Pecorinospäne raspeln.

Die Rote Beete und Rucola auf einem großen Teller anrichten leicht salzen und pfeffern, mit Olivenöl beträufeln, darüber geraspelten Pecorino geben und darauf 3 – 4  Jakobsmuscheln verteilen, die von jeder Seite 2-3 min. bei mittlerer Hitze gebraten wurden. 

Auf das Carpacchio können Sie natürlich auch mal statt der Muscheln geröstete Nüsse geben. 

Viel Spaß beim Nachkochen und „guten Appetit“

wünscht Ihnen 

Martina R. Wagner
