Rezeptideen: Kohlrabi, Knollensellerie, Pilze, Rote Bete, Barlauch

Rote Bete-Schichtspeise 0 ®®

Zutaten fiir 2 Personen: 300 g Rote Bete, 250 g (Ziegen-) FrischRase, 50 g Joghurt,

2 EL Balsamico bianco, 2-3 TL flissiger Honig, Pfeffer, 1 EL gehackte Walnisse,

2 EL Zitronensaft

Zubereitung: Rote Bete-Knollen in Rochendem Salzwasser zugedeckt 15-20 Min garen. Den
Frischk&se mit dem Joghurt, Balsamico-Essig, Honig und Pfeffer verrihren. Rote Bete ab-
gieRen, abschrecken und pellen. Mit dem Zitronensaft fein pUrieren. In Glaser abwechselnd
FrischRasecreme und Rote Bete-Piree fillen. Mit gehackten Walnissen garnieren.

Originalrezept nach essen & trinken 10/05
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Steinchampignon-Risotto ’

Zutaten fiir 3-4 Personen: 500 g Arborio-Reis, 1Zwiebel, Olivendl, 500 ml Wasser,

2 EL geschlagene Sahne, 50 g Parmesan, Meersalz, Pfeffer, 350 g Champignons,

4 Knoblauchzehen, 1 Bund Rucola

Zubereitung: Den Reis Uber Nacht in Wasser einweichen lassen. Die Zwiebel in Wrfel
schneiden und in Olivendl anbraten. Den Reis dazugeben. Mit 300 ml Wasser auffillen, R6-
cheln lassen, dabei 6fter umrhren. Nach und nach zuséatzlich Wasser dazugeben und ca. 45
Min Rochen lassen. Nun Sahne und Parmesan hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Champignons vierteln und in Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Knoblauch-
zehen in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Rucola Rurz frittieren. Uber das Risotto
geben und servieren.

Sellerie-Apfel-Gratin

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend), 250 g Apfel,
1Knollensellerie, 100 g FrischRase, 100 ml Milch, 1 TL getr. Thymian, Meersalz, Pfeffer;

fur die Knusperkruste: 30 g Butter, 30 g Vollkornbrot, 30 g HafervollRornflocken

Zubereitung: Kartoffeln schalen und in ca. 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Apfel waschen,
vierteln, entkernen und 18ngs in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Sellerie schélen, halbie-
renund in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Scheiben je nach GroRe halbieren oder vierteln.
KKartoffeln und Sellerie in Rochendem Wasser 5 Min vorgaren und danach abgief3en. Alles
abwechselnd in eine Auflaufform schichten. FrischkRdse mit Milch und Thymian glattrihren
und mit Salz und Pfeffer wirzen. FrischRdsemischung auf dem Gratin verteilen und ca. 35
Min backen. Inzwischen fir die KnusperRruste Butter in einem Topf zerlassen. VollRornbrot
zerbréseln und mit HaferflockRen unter die geschmolzene Butter mischen und leicht salzen.
Die Brésel-Mischung ca. 10 Min vor Backzeitende auf dem Gratin verteilen und Rnusprig gold-
braun backen. Herausnehmen und servieren.
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Barlauch-Butter 4 &

Zutaten fiir 2 Rolle: 250 g Butter/ oder Margarine, 1Bund Barlauch, Viele weitere
1/2 TL Salz, 1 Prise Paprikapulver, 1 Spritzer Zitrone, etwas Pfeffer Rezepte auch
Zubereitung: Zimmer warme Butter oder Margarine fir die vegane Va- EEXIRRIIISa=In]
riante in eine Schale geben und mit Gewirzen und etwas Zitronensaft F

. i e . oodblog-
cremig aufschlagen. Den Barlauch gut waschen, die Stiele abschnei- X :
den und fein hacken. Den fein gehackten Barlauch zu der Butter geben [RUVRICELRBEL:]
und gut untermengen. Die Butter in Brotpapier geben, fest einrollen
und an den R&ndern verschniren. In den Kihlschrank geben und zum
Kochen, auf Brot, an Reis oder zu Gemise reichen.

Rezept der Woche:
Kohlrabi-Suppe mit craupen

Zutaten fiir 4 Portionen: 200 g Gerstengraupen (Art.-Nr. 384501), 3 Kohlrabi (ca. 200 g pro
Stiick), Pfeffer, Salz, 1 Schuss 01, 1L Wasser, 1,5 L Briihe, 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 3
Méhren, 1/2 Bund glatte Petersilie

Zubereitung: Zuerst die Graupen in ein Sieb geben und mit Raltem Wasser abbrausen, bis
das Wasser Rlar ist. Danach die Graupen in einem Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen. AnschlieRend die Hitze auf die Rleinste Stufe reduzieren und die Graupen fiir 15-20
Min quellen Iassen. Dann in ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abspiilen. Die Méhren
putzen, waschen und in Rleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Kohlrabis schalen, waschen und in Rleine Wiirfel schneiden. Nun das Ol
in einem Topf erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchstiicke darin andiinsten. Danach das
vorbereitete Gemiise beifiigen, kurz mitdiinsten und mit der Brilhe abléschen. Die Graupen
hinzufiigen und die Suppe erneut zum Kochen bringen. Bei Rleiner Hitze ca. 15 Min Rocheln
lassen, bis das Gemiise gar ist. Zuletzt die Graupensuppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der gehackten Petersilie bestreuen.




