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Foto&Rezept: Olz der Meisterbicker (Photo by Thomas Schauer)

Mehrkorn Toast rote Riiben,
Apfel-Kren, Chioggia Riibe &
gerostete
Sonnenblumenkerne

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® ® O

Ricotta, Créme fraiche, Kren, und geriebener Apfel verriihren und mit
Salz, Zucker evtl. etwas Honig abschmecken. Auf 4 getoastete Scheiben
Olz Mehrkorn Toast groRzligig aufstreichen und mit Rote Ribenwiirfel
und Chioggia Riibenscheiben akkurat und bunt belegen.

Zum Schluss mit Rucola und Sonnenblumenkernen bestreuen und eine
Scheibe Olz Mehrkorn Toast schrag daraufsetzen.

Zutaten

8 Scheiben Olz Mehrkorn
Toast

60 g Ricotta

30 g Créme fraiche

35 g Obers Kren aus dem
Glas

80 g Apfel (stiBer fruchtiger
Apfel) geschélt und fein
gehobelt, mit etwas Zitrone
betraufelt

Salz, Zucker, evtl. etwas
Honig

160 g gekochte rote Riiben
in

1cm Wiirfel geschnitten

1 Stk. Chioggia Riibe diinn
gehobelt als Garnitur evtl.
rund ausgestochene 2cm
Kreise

3 EL gerostete
Sonnenblumenkerne

1 Pkg. Rucola zum bestreuen
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