GEWURZE
DER WELT

Rezeptkarte N° 84

Gemuiise in Fleur de Sel fumée-
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Zutaten

4 Rote Beete Knollen
4 Pastinaken
W 2 EL Olivensl
" 1kg grobes Meersalz
" 40 g Fleur de Sel fumée
4 Eiwei

Rezept

Das Gemiise ungeschilt mit Ol einreiben. Beide Salzarten mit dem
EiweiR cremig rithren, bis die Masse schon fluffig ist. Ofen auf 200
Grad vorheizen. Aus einem Teil der Salzmasse acht Haufchen in
eine ofenfeste Form geben. Das Gemtse hineinsetzen und mit der
restlichen Salzmasse einpacken. Eine Stunde im Ofen garen. Zum
Servieren die Salzkruste oben aufschlagen oder mit dem Messer ein-
schneiden, so dass der obere Teil wie ein Deckel abgenommen wer-
den kann. Am besten schmecken die Knollen direkt aus der Kruste
geloffelt.

Tipp: Das Gemiise schilen und wiirfeln, mit einem Krauterdressing,
Niissen und Rucola zu einem Salat anrichten.

Guten Appetit!
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