ECHT

~-RHON

echt regional

BELUGALINSEN-SALAT

mit Rucola, gebackener Roter Bete und Feta

Zutaten

fir 4 Portionen

Flr die Rote Bete:

4 frische Rote Bete

1TL Kimmel

2 EL ECHT RHONer Hanfol

1EL ECHT RHONer Knoblauchsalz
Pfeffer

Fur die Linsen:
200 g ECHT RHONer Belugalinsen
1 Lorbeerblatt

Fir das Dressing:

2 rote Zwiebeln

1TL ECHT RHONer Knoblauch-Wirze
6 EL ECHT RHONer Hanfol

1EL ECHT RHONer Bliitenhonig

1 Bio-Orange, Schale und Saft

2 EL dunkler Balsamico

Salz, Pfeffer

Auflerdem:
1 Bund Rucola
200 g Feta

Zubereitung

1. Zuerst den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

2. Die Rote Bete schilen, in Spalten schneiden und mit Kimmel, Pfeffer,
Hanfol und Knoblauchsalz marinieren, in eine Auflaufform geben und auf
mittlerer Schiene ca. 30 Minuten garen.

3. Wahrenddessen die Belugalinsen mit dem Lorbeerblatt kocheln und
anschliefiend abtropfen lassen.



4. Fur das Dressing die Zwiebeln schilen und ebenfalls in Spalten
schneiden. 1 EL Hanfdl in einer Pfanne erwarmen und die Zwiebeln glasig
dinsten. Den Bliitenhonig hinzugeben und mit dem Saft der Orange, dem
Balsamico und der Knoblauch-Wiirze abloschen. Das Dressing mit Salz
und Pfeffer wiirzen und leicht reduzieren. Anschlieflend das restliche
Hanfol und die Orangenschale hinzufiigen.

5. Die Linsen mit dem Dressing vermengen und nochmals abschmecken.

6. Anschlieflend die Rote Bete aus dem Ofen nehmen und noch warm mit
den Linsen und dem Rucola anrichten. Den Schafskase dartiber broseln
und mit Orangenschalen-Abrieb verzieren.



