Leckeres aus der Davert-Kuche

Reisplatzchen mit

Rote Bete-Gemuse

1 groBe Rote Bete

160 g Davert Naturreis, z. B.
Rundkorn

80 g Magerquark

'/> EL Davert Olivendl

200 ml kaltes Bier

160 g mittelalter Gouda, gerieben
50 g Oliven ohne Stein

3 EL Davert Sesam

/4 TL Meersalz

/> TL Koriander

/> TL Paprikapulver, edelsiB
Butter

Fur die Sauce:

150 g saure Sahne
3 EL Schlagsahne

/> TL Dillspitzen

/4 TL Meersalz

1 EL Davert Sesamdél

Davert GmbH - Ascheberger StraBe 2 -

Fiir ca. 4 Personen

Die Rote Bete ungeschalt in Wasser zum Kochen bringen
und 20-30 Minuten garen lassen.

Den Reis fein vermahlen und mit Magerquark, Olivendl und
Bier verrihren. 30 Minuten quellen lassen. Die Oliven der
Lange nach halbieren und zusammen mit Kase und Sesam
zu dem gequollenen Reismehl geben. Mit Meersalz,
Koriander und Paprikapulver wiirzen. Butter in einer
Pfanne schmelzen lassen, essloffelgroBBe Portionen der
Reismehlmasse hinein geben und etwas glattstreichen.

Bei geschlossenem Deckel die eine Seite der Reisplatzchen
goldbraun anbraten, vorsichtig umdrehen und ohne Deckel
die zweite Seite braunen lassen (dauert pro Seite etwa 6-8
Minuten). Eventuell noch etwas Butter hinzufligen. Auf
Kiichenkrepp zum Abtropfen legen.

Parallel zum Braten die Rote Bete mit kaltem Wasser
abschrecken und schélen. Diinne Scheiben und davon
wiederum feine Streifen schneiden.

Die saure Sahne mit Schlagsahne, Dillspitzen, Meersalz und
dem Sesamél verrihren.

Die Platzchen zusammen mit den Rote Bete-Streifen und

der Sahnesauce servieren.

Guten Appetit!
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