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Carpaccio de remolacha con creme fraiche y aciete de trufu

Rote Bete-Carpaccio mit Créme fraiche und Triiffelsl

Ein Rezept von Sven Dresselmann nachzulesen in El
Gustario de Mallorca und der todliche Schatten.

Zutaten:

Rote Bete (gekocht)
créme fraiche
Truffeldl

Ssalz

Pfeffer aus der Mihle

Und so wird es gemacht:

Als Erstes (ganz wichtig) Gummihandschuhe Gberziehen. Mit einem scharfen Messer die Rote-Bete-
Kugeln in ganz dinne Scheiben schneiden. Und auf dem Teller auslegen. Die Créme fraiche auf den
Scheiben verteilen, das geht am besten mit zwei kleinen Loffeln. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen.
Einfacher geht es kaum und Ihre Gaste werden begeistert sein.
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