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Gnocchi mit Rote Bete, Ziegenkise und Walniissen
100 g Zwiebeln, 2 Knoblauthzehen;, 600-800 g rote
. Bete, § EFQlivend! 2 EL Rohrohrzticker, 5 EL dunkler
Balsamicoessig, 250-350 m| Gemtisebriihe, % T getr,
" Rosmarin oder Zwelg frischer, 60-80 g Walnusskerne,
2 EL Butter/Margarine; 800 g-1 kg Griocchi, Salz, Pfeffer,
" 2000-g Ziegenfrischkise/vegane Creme, '
Die Zwiebeln schilen, halbleren und15ngs in feine
Streifen schneiden, den Knoblauch schilen-und fein
‘wiirfeln, die rote Bete schélen undca. 1cm groR
wiirfeln (nicht 2u groB, sonst:beridtigen sie zu lange).
‘Das Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebelh und
Knoblauch darin anschwitzen flir ca. 2 Min. Die Rote
‘Bete zufiigen-und unter Rifiren ca. 4 Min. braten, den
Zucker zuftgeh und ca. 1 Minute'braten und
karamellisieren lassen. Mit 3 EL Essig abldschen, 250
nig Brithe zugiefién und ca. 25 Minditer im
; gesch.io$seneh Topf garet lassen; Den Rosmarin
: vorbereiten, Dig' Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne unter Rukiren leicht anrésten. Die Gnocchi im
" Fettanbraten, Die Rote Bete evtl. noch-mit etwas mehr
©Gemiisebrilhe cremig riihren und mit dem restlichen
- Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Beim Portionieren.
den Ziegenkse in kieinen Nocken auf der roten Bete -
platzieren. :

800-900g Sellerie - )
1 Stange Lauch (nur der weifle Teil)
1 grofe Kartoffel

1 Apfel
21 Gemiisebouillon (3. 276}
250mi Pflanzenmilch
einige EL O )
2 Lorbeerblatter
1 Pimentkom
1% TL getrockneter Majoran
1% TL getrockneter Liebstiickel
1-2 Prisen geriebene Muskatnuss
: Salz
schwarzer Pleffer

Geheiben altes Brot, Klein gewlirfelt
i 1 Knoblauchzehe

- 3EL Ol

einePrise getrockneter Thymian
“LleinePrise getrockneter Majoxan
‘HéinePrise Salz :

kokiste

ZUBEREITUNG

« Das O in einem Topf erhitzen. Den in feine Ririge
geschnittenen Lauch, Lorbeerbliitter und Pimefn—
Kkorn hinzufiigen, bei schwacher Hitze: 10-15 N?nut‘en
schmoren lassen, bis das Gemiise weich und sii wird.
Lorbeerblatter und Pimentkorn entfernen.

+ Die Sellericknolle, die Kartoffet und den Apfei-schiilen.
Die Kartoffeln und die Sellerieknolle besonders fein
wiirfeln, den Apfel etwas grofier. Allede:: Zutaten dem

i igen und griindlich mischen:

. ;;‘e“é‘:‘m_ﬂu‘f_ﬁg?;on d gmu' Ren und zugedeckt 20-30

Minuten kochen lassen, bis das Gemiisesehr weich

geworden ist. .

+ Tn der Zwischenzeit Knoblauch fein hacken, mit ol

Salz und Kriutern verriihren. Das gewiiefelte Brot
damit begieBen und grindiich durchmischen, c.lamxt
die Brotstiickchen gleichmiifig bedeckt sind. Die )
Crofitons in einer Bratpfanne eine Weile rosten, bis
sie anfangen, goldbraun zu werden und intensivzu
duften. .

« Mit einem Stabmixer das Gemise in det Gemusg
bouilon piirieren. Milch dazugeben und noch einmal
mischen. Mit geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wiirzen, Mit den Knoblauchcrofitons servieren.
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