Rezepte > Mittagessen
Feigenhappchen mit Rote Bete

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Rote Bete im Glas, 150 @’
Scheiben g Kiichenutensilien
Feigern 4st mittlere Schissel, Sieb
Camembert 150 g
saure Sahne 80 g
Sent 371 1. Rote Bete in einem Sieb abtropfen lassen. 2 Feigen halbieren, Fruchtfleisch
Honig 2L herauslosen und zerkleinern. Die tibrigen Feigen waschen, schneiden und achteln.
Sl Camembert moglichst in 16 Wiirfel schneiden.
Pfeffer, schwarz 2. In einer Schiissel saure Sahne, Senf und Honig verriihren, Feigenfleisch unterheben
Pumpernickel 16 Scheiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Pumpernickeltaler vierteln, mit Rote Bete und Feigenscheiben belegen, mit Feigen-
Senf-Creme bestreichen und jeweils einen Camembertwiirfel daraufsetzen.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 802 kcal
Kohlenhydrate 127 ¢
EiweiB 30¢
Ballaststoffe 17g

Fette 21g
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