
 

Rote Bete-Walnuss-Aufstrich mit Harissa  

und Granatapfel  

Zutaten für 4 Portionen: 

 
200 g Rote Bete, gegart  

3 TL Granatapfelsirup  

2 TL Olivenöl  

2 TL Harissa  

Salz, Pfeffer  

50 g Walnusskerne  

100 g Feta  

 
Zum Dekorieren: Granatapfelkerne, Walnusskerne, evtl. Petersilie- oder Rucolablätter 

 

Zubereitung: 

Rohe Rote Bete in leicht gesalzenem Wasser kochen, bis sie weich sind, abgießen und etwas 

abkühlen lassen. Wenn sie soweit abgekühlt sind, dass man sie halten kann, mit einem 

Gemüsemesser die Schale abschaben (alternativ können auch gegarte, vakuumierte Rote Bete 

verwendet werden). 

Die Rote Bete grob würfeln und mit Olivenöl, Granatapfelsirup und Harissa in einen hohen 

Rührbecher füllen. Mit dem Pürierstab nicht zu fein pürieren. 

Den Feta mit einer Gabel nicht zu fein zerdrücken, die Walnusskerne nicht zu fein hacken. 

Beides in die Rote Bete-Creme geben und alles vermischen. Nochmal abschmecken. 

Mit ausgelösten Granatapfelkernen, gehackten Walnusskernen und evtl. ein paar grünen 

Blättern garnieren. Als Dip oder Aufstrich servieren. 

 

Tipp: Statt Granatapfelsirup können Sie auch Balsamicoessig oder Zitronensaft verwenden. 

Dann vorsichtig an die nötige Menge herantasten und bei Bedarf mit etwas Zucker 

abschmecken. 


