Rezeptideen: Navettrubchen, SuRRartoffeln, Chicoree

Rezept der Woche:

© &

Risotto mit Riibchen und sameibutter Couscous @

Zutaten fiir 2-3 Personen: 250 g Risotto Reis (Art.Nr.: 405730), 2-3 violette Ribchen
(ca. 400 g ), 1Bund Salbei, 2 EL Butter, 65 ml Soja Sahne (Art.Nr.: 38985) oder normale Sahne,
100 g Bergkédse, 500 ml Gemisebrihe, 50 g Pinienkerne, 1Zitrone, 1 Zwiebel, Olivendl, Salz

Zubereitung: Die Zwiebel schélen und halbieren. Eine Halfte fein hacken und mit Salz und
etwas 0l in einem Topf anschwitzen. Den Reis hinzugeben und Rurz mit anbraten. Nach
einiger Zeit mit 500 ml Gemisebrihe abléschen und fir 50-60 Minuten bei geschlossenem

DecRel Récheln lassen. RegelmaRig umrihren und gegebenenfalls FIUssigReit zufigen.

Die letzten 10 Minuten die Hitze abstellen, die Sahne hinzufigen, gut umrihren und den
Reis ziehen lassen. Mit etwas Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Ribchen grind-
lich waschen und in mundgerechte Wirfel schneiden, anschlieRend in Wasser oder einem
Dampfgarer bissfest garen. In einer Pfanne ohne Ol zunachst die Pinienkerne anrésten.

Die Kerne beiseite stellen und in der noch heiRen Pfanne die gewirfelten RUbchen mit
Butter und Salbei Rnusprig anbraten. Das Risotto auf Tellern verteilen und die Riibchen
samt Salbeibutter dariiber geben. Etwas Kése dariber reiben und mit einigen Pinienkernen

garnieren und geniefRen.

RustiRaler Eintopf

mit SURRartoffeln und Weillkohl

Zutaten fiir 4 Personen: 1 WeiRRkohl, 500 g SuRRartoffeln,

1 Kartoffel, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Sonnenblu-
mendl, 1Prise Chiliflocken, 1EL gemahlenen Koriander, 2 TL
Ingwer, 2 TL Kurkuma, 1 Prise Zimt, 1 Prise Cayennepfeffer,
450 ml passierte Tomaten, 2 Apfel, bei Bedarf 50 g getrock-
nete und gehacRkte Aprikosen, 50 g CashewRerne, 6 EL
frischer und gehacRkter Koriander

Zubreitung: WeiRkohl putzen und in feine Scheiben schnei-
den. Alle Kartoffeln schélen, waschen und in mundgerechte
W(rfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein
hacken. Apfel entkernen und fein wirfeln. In einer groRen
Pfanne oder einem groRen Topf das Ol bei mittlerer Stufe er-
hitzen. Zwiebeln und Knoblauch hinzufigen und ca. 5 Minuten
andUnsten, bis die Zwiebeln weich sind. Chiliflocken, gemah-
lenen Koriander, Ingwer, Kurkuma, Zimt und Cayennepfeffer
unterrihren und 2 Minuten mit anbraten. Kartoffeln, passierte
Tomaten, Apfelwirfel und 350 ml Wasser hinzufigen und
zum Kochen bringen. Dann die Hitze auf niedrige Stufe stellen
und den Eintopf ohne DecRel 5 Minuten Récheln lassen.
WeiRkohl, SiRRartoffeln und die getrockneten Aprikosen
hinzugeben und weitere 20 Minuten bei geschlossenem
DecRel kécheln lassen, bis die Kartoffeln und StRRRartoffeln
gar sind. Mit CashewRernen und
KKoriander bestreut servieren. Dieser

) ~ Viele weitere
Eintopf schmecRkt auch sehr gut mit R .
einer deftigen Einlage. W&hlen Sie ezepte In
ganz nach Belieben geschnittene UNSerer
Raucherlinge ArtNr: 161142, wie-  Rezeptdaten-

ner Wirstchen Art.Nr.: 19290 oder bank
Kochmettenden Art.Nr.: 19296 oder

als vegatarische Variante Vegetari-

sche Wirstchen Art.Nr.: 162086.

Gebackene Navettribchen
mit SesamkRruste @

Zutaten fiir 2 Personen: 1Bund Navettribchen, 1% EL Olivendl, Salz,
1Bund Schnittlauch, 1Eiweil3, 20 g Sesamsaat, 1EL Semmelbrdsel,
150 g Chicoree, 1EL weiller Balsamessig, Pfeffer, ggf. etwas Zucker
oder Ahornsirup

Zubereitung: Navettribchen schélen und waagerecht halbieren.
Eine Auflaufform mit etwas Ol bestreichen und Navettriibchen

darin ziegelférmig schichten, mit Salz bestreuen. Form mit Alu-

folie verschlie3en und im vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Schiene bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas: Stufe 3) etwa 20 Minuten
garen. Schnittlauch waschen, trockenschitteln und in feine Rélichen
schneiden. Eier trennen, das Eiweil mit 1 Prise Salz steifschlagen.
Sesam, Schnittlauch und Semmelbrdsel unterheben. Masse auf den
vorgebackenen Navettribchen verteilen. Navettribchen wieder in
den Ofen geben und weitere 10 bis 15 Minuten bei gleicher Tempera-
tur Uberbacken. Inzwischen den Chicorree waschen, putzen und in
feine Streifen schneiden. Essig, Salz, Pfeffer und restliches Ol zu einer
Vinaigrette verrihren und ggf. mit etwas Zucker abschmecken. Salat
mit der Vinaigrette vermischen und auf 4 Teller verteilen. Die Uber-
backenen Navettribchen darauf anrichten.

Chicoree - Apfelsalat &

Zutaten: 300 g Chicoree, 300 g Apfel Altldnder Pfannkuchenapfel
—schon rotbacRig, %2 Becher Schmand, ¥z Joghurt, 1,5 %, 1 TL Honig,
1TL Senf, 2 TL Krauter der Saison, 1 Zitrone, 16 Walnsse oder
Cashewnisse

Zubereitung: Joghurt und Sauerrahm verrihren und mit dem Honig,
Senf, Krautern, dem Salz und dem Zitronensaft eine Salatsole
zubereiten. Den Chicorée in 0,5 cm breite Streifen schneiden und
dann waschen. Die Apfel waschen und mit der Schale fein wiirfeln.
Beides mit der SalatsoRe verrihren.




