Rote Bete Aufstrich

Lutaten

Fur ein Glas a 500 ml
Fassungsvermogen

300 g Rote Bete
(Gewicht geschalt)

200 g geriebener Apfel
(mit oder ohne Schale)
70 g (schwarzer) Rettich
Saft einer Zitrone

3 EL Sonnenblumendl
Salz und Pfeffer

REGIONAL & HANDGEMACHT

Zubereitung

Flr den Rote Bete Aufstrich zuerst die Rote Bete schalen. Das
Gemuse in mehrere Stlcke schneiden und mit der feinen Seite der
Reibe raspeln.

AnschlieBend den Rettich schalen und ebenfalls mit der feinen
Seite der Reibe raspeln.

Die Zitrone auspressen. Dann die Apfel entweder mit oder ohne
Schale auf der groben Seite der Reibe raspeln. In eine Schussel
geben und mit Zitronensaft betraufeln.

Rote Bete und Rettich zu den Apfeln fiigen und alle Zutaten
vermengen. Das Ol dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, ein
letztes Mal unterheben, fertig!

Zubereitungszeit: 15 Minuten / Schwierigkeitgrad: einfach / Haltbarkeit: Im Kihlschrank - und verschlossen in
Glasern - kann der Rote Bete Aufstrich mehrere Tage aufbewahrt werden.



