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Nitdal

1 kleinen Blumenkoht
waschen und in kleine
Réschen brechen. 2 rote
Chilis in Ringe schneiden,
4 Knoblauchzehen fein
hacken. 400 g Orecchiette
in Salzwasser bissfest
kochén. Inzwschen den
Blumenkoh! mit Chili und
Knoblauch in 2 EL Oliven-
6l anbraten, 2 Schopfléfiel
Nudelkochwasser angie-
fien und den Blumenkoht
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i i Den Zuckerhu{» \x/\u

/mﬁm &Q@L ie Clementinen mit einem scharfen Messer so
schélen, dass auch die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennhautchen herausschneiden. Den Saft, der dabei auslauft, auffangen und
mit Senf, Sa{atmayonnaise und saurer Sahne verrithren. Zitronensaft oder
hellen Essig unterriihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Salat und den Clementinen mischen und abschmecken. Schnittlauch waschen,
in Réllchen schneiden und aufstreuen.
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Wurzelgemusesalat mit Dinkel und
Grunkohlpesto

zugedeckt bei schwacher

Hitze in etwa 7 Minuten g 4 Portionen
i garen."A—B' e QMMW hk&o Ag Wurzelgemiisesalat
dellenfilets in Ol mit

150 g ganze Dinkelk&mer

1 Wiirfel Gemiisebrithe

1 kg Wurzelgemiise (z. B. Karotte, Rote Bete, Pastinake, Knollensellerie, Steckriibe)
2 rote Zwiebeln

2 EL Rapsél

2 EL gehackter, frischer Rosmarin
Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

etwa 75 g Cheddar, gehobelt

%, Bund Petersilie fein
hacken, untermischen,
salzen. Mit den Nudetn
mischen und mit ge-
risteten Pinienkernen
bestreuen.

oM Sak BonehioweMhas
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mit Bacon und Blauschimmelkise

odss Tasthhoze

Pesto

50 g Mandeln, gehackt

1 Knoblauchzehe, geschilt

200 g Griinkohl, gewaschen und in Streifen geschmtten
50 g Cheddar, gxob gerieben

100 ml Rapssl

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

1 Portionen

Rote Bete :
se Linsen (400 g) 1. Mlt dem Pesto beginnen: Mandeln, Knoblauch und Griinkohl im Mixer piirieren.

Den Kise und zam Schluss das Ol untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecker.

2. Salat: Die Dinkelkdmer in 400 Milliliter Wasser zugedeckt etwa 40 Minuten kochen.
Den Brithwiirfel am Ende der Garzeit hinzufligen. Durch ein Sieb abseihen und die
Kémer abkihlen lassen.

"~

N Roke &5
Gud
ng]w}&

7@1,)

3. Den Backofen auf 225 °C vorheizen, Das Wurzelgemiise sauber biirsten, den
Knollensellerie und die Steckriibe schilen. In kleinere Stiicke schneiden. Die Zwiebeln in
Spalten schneiden. Alles auf ein Backblech mit Backpapier legen, dic Rote Bete separat
legen. Mit Ol betriufeln, mit Rosmarin, Salz und Pfeffer bestreuen,

gemahlener Pfeffer
Blauschimmielkise

4. Dis Waurzelgemiise auf der mittleren Schiene 25-30 Minuten rdsten, bis es weich ist.
Ab und zu wenden.

5. Das Wurzelgemiise mit dem Dinkel vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Cheddar tiber den Salat streuen und mit dem Pesto servieren.

(l\,teg!&(,dt | GELBE-BETE-CARPACCIO MIT BLAUSCHIMMELKASE
4‘3&? g Bethe Beoten, 2 St8ngel Minze, 1 TL miltelgrobes Salz, 1 EL Zitronen-
saft, 4 EL Olivendl, Pleffer aus der Milhie, 100 ¢ Blavuschimmelkise, 1 Hand-~
voil Walnusskerne Die Gelben Beten schalen und mit einem Hobel in feine
Scheiben hobeln. Die Minzeblittchen fein schneiden, mit Salz, Zitronensaft und
2 EL Olivendl verriihren und mit den Gelben Beten mischen. Etwa 1 Stunde
marinieren lassen. Gelbe-Bete-Scheiben dachziegelartig auf vier Tellern aus-
legen, mit dem restlichen Ol betraufeln und mit Pfeffer iibermahlen. Den Kise
klein wiirfetn, Walniisse in Stiicke brechen. Beides iiber das Carpaccio streden.




