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Rote-Bete-Meerrettich-Dip

Zeit gesamt Zubereitungszeit
5min 5min
[utaten

fir 4 Portionen

Rote Bete, vorgegart 100 g
0l AEL
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Zitronen 1St
Frischkase, natur 200 ¢
Creme fraiche 200g
Sahnemeerrettich S5EL
Honig 1EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, hohes GefaB, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab

1. Rote Bete in einem Sieb abgieBen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. In einem
hohen GefaB mithilfe eines Piirierstabs mit Ol, Salz und Pfeffer piirieren. Zitrone
halbieren und Saft auspressen.

2. In einer Schiissel Frischkase mit Créme fraiche, Sahnemeerrettich, Honig, 1 EL
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren.

3. Rote-Bete-Pliree vorsichtig durch die Meerrettichcreme ziehen, sodass ein
marmoriertes Muster entsteht.

Guten Appetit!

Tipp: Der Dip eignet sich hervorragend zu Crackern oder Brot.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 291 keal
Kohlenhydrate 13g
EiweiB 6g
Ballaststoffe lg

Fette 24g
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