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Rote Bete mit Niissen und Feta
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen als Vorspeise:

Hote Bete « 1 Tasse Gemusebrihe
ina:egsaloz « 1 Lotbeerblatt » 1/2 TL Koriander
2:3 EL Sherryessig » Salz ® Peffer » 2-3 EL Walnussol
3¢ 70.g Gorgonzola « 2 EL gehackte Petersilie
2-3EL gehackte Walnusskerne

Rote Betein2em dncke Wirfe! sehineiden. Gemisebriihe, Meer-
salz, Lorbeerblatt und Koriander aufkochen, Rote Bete zugeben;
2ugedeckt bissfest diinsten, abkihien lassen und Lorbserblatt

entfernen,

Sherryessig mit Salz, Pfeffer, etwa zwel Esslbﬂ‘elr? Ga;rﬂﬁssigkeit
der Roten Bete und einem Essloffel Walnussot verrihren, Rote

Bete zugeben ‘ind etwas durchziehen lassen.

Gorgonzola ‘wlrfen. Petersilie, Wal-nusskerne und restliches

Walnuss—ﬁl it derRoten Bete mischen
Lnd ab-schmecken. Mit Gorgonzola
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S50 g Rotkrautbldtter ohne

belegen und servieren. w ' a 'K\ed ‘ gggez iz:;gl;?n
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mussstx Sdesutheole Gukes  Nohaolus Mm Se das st
- ., 18 . - 150g Feldsalat
s mmmhm \&QM ) 130 ggg;rob gehdckte
, ~ ' Walnisse
| ; aaif Pastinaken-Puffer x odas
Sellerlesalall mil 400g Pastinaken, 3005 Mihren, 300g Kmm]j‘ein, 2Eier, QuhesIRE
W l . ca. 2 EL:Mehl, Salz, F Stiele Koriandgr, 1 EL Honig (CR ETE
atnussen . D!e Pastinaken und die M8hren griindlich waschen -
o (z.B. mit einer Gemilsebiirste} oder schilen. Die :
ZUTATEN FOR 2 PERSONEN Kart»:offem schawn Akies grob raspeln i

1 kleine Selterisknolie (ca. 800 g)
2-3 Scheiben Biozitrone, Salz

4 EL WeiBweinessig, Zucker, Pfeffer
4 EL Walnussdl

1% Kopf Eichblatrsalat JRegkdeta | Amﬁa&w\-
8-10 Walnusshaften . MA-\

ZUBEREITUNG

Den Sellerie griindlich waschen, mit den Zitronenschei-

ben in einen Topf geben, mit Salzwasser bedecken und
_ in einer knappen Stunde zugedeckt weich garen. Den

':{_i::i'}azu paﬁst gine Sauce aus Sauerrahm un
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Sellerie herausheben und etwas abkiihlen lassen. Den

Kochsud beiseite stellen.

Den Essig in einer Schiissel mit je einer kréftigen Prise

Salz, Zucker und Pfeffer und dem Walnussél verriithren.

Den Sellerie schiilen, in mundgerechte Stiicke schnei-

den und dazugeben. So viel warmen Kochsud angie-

Ren, dass der Sellerie bedeckt ist. 2 Std. abkithlen und

durchziehen lassen.

Den Salat waschen, die Blétter trocken tupfen und auf
 Tellern oder einer Platte anrichten, Den Sellerie aus der

Marinade heben und darauf anrichten. Die Walniisse |

grob hacken und dariiberstreuen.

GUT ZU WISSEN

Die Zitrone im Kochwasser sorgt dafiir, dass der

Sellerie schon hell und ansehnlich bleibt.

. und Datteln Haeken und zusanimen mit aehackien Fi
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Fruchtiger Rotkahi-smkko{a-Salat
Saft einer Orange, LEL Esslg, 1 Schalotte, 3EL chvenal 2 EL
| ‘Mandelriys, 1 EL-ABorsirup, Salz, Pleffer, 1 Brokkoli, 1 Rat-
|- Koht; 2 Fruhlmgs:vwebeln 3 EL Mandelkerne, 2-3 Datteln
« Die Schalotte schalen und fein wiirfeln und mit O |
Drangenssaft Essig, Mandelmus, Ahornsirup, Salz und
Pfeffer zu eiriem Dressing verquirlen,
. Den Brokkoli in Réschen teilen und in wen:g kochendem
Wasser fur ca 6 Min. bxss?est dampfen..
L in feine Streifen schneiden und mit dem
Brokkoli in gine groke Schiissel geben, :

« Die Frihlingszwiebeln in. Ringe schnetden Mandetn

dem Bfess;ng unter den Salat. m;sd
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Zubereitungszeit: 40 Minuten '
Zutaten fiir4 Portionen

& Orangensaft Ba!samicoessug‘ Meersalz
Honig, Pfefferund wenig Zimtverriihren.Rot-
krautin 2-3 mmbreiteStreifenschneiden und’
mstderSoBemxschen etwa 30Mmuten mehen‘

lassen.

& Zwiebeln sehr feiri wiirfeln, Chicoréeblst-

“ferin 1-2 cmbreite Streifen schneiden, Oran-
< genfilets halbieren und aftes ‘mit Ratkraut'

mischen, Walnussol untermuschen und a
schmecker.

% Feldsalat mundgerecht: ert
Randeiner grofien Platte auslegen Sal
Mitte legen und dabei den Feldsalat mit der
SoGe betraufeln. Mit Walnuaskemen bestreut

~ - Zutaren fiir 4 Pessonen
200 g fore Linser, 400 mil Gérntise-
brithe, 10 ¢ gerrockiicte Steinpilze,
130 g Rauchertofy, 50.¢ felne Hafer:
focken, 1 rote Duiebel, 3 EL Rapssl,
400 g Tomatenstiicke (Dose), 3 Prigen
gemahlanay Wacholder, Salz, Pfaffer,
Zubereitung: Linsen, Briihe und Pilze in
ginem Topf aufkochen und bei mittlerer
Hitze in ca. 7 Min. bissfest garen. Tofu
in grobe Stiicke schneiden; mit Linsen
und Garsud zu einer cremigen Masse
plirieren; Haferflacken unterrithren und

~ Masse ca.-10 Min. quellen lassen. Die

Zwiebel schalen und feir wiirfeln. Aus
der Linsenmasse mit feuchten Hinden
16 walnussgroBe Billchen formen. in. -
einer beschichteten Pfanne 2 ELOl et

. hitzen und die Billchen darin bei mittle-

rer Hitze rundum goldbraun braten;
Wihrenddessen restliches Ol in einem
Topf erhitzen und die Zwiebel darin an-
schwitzen, Tomaten, Wacholder,
% TL Salz und Pfeffer zugeben. SoRe
aufkochen und 10 Min. kécheln lassen.
Linsenballchen unterheben, servieren,



