KW 25
2022

Rote Bete aus der Rohkost- und Regionalkiste

Gefiillte Rote Bete Stroganoff-Art

Zutaten:

4 Rote Bete (a ca. 350 g)
Salz

WeiRwein-Essig

1 kg Kartoffeln

500 g Schweineschnitzel
200 g Champignons

150 g Gewiirzgurken

2 EL Olivendl

150 ml trockener WeilRwein
200 g Schlagsahne

1-2 EL Speisestdrke
Pfeffer

ca. 200 ml Milch
geriebene Muskatnuss
Majoran zum Garnieren

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten

Rote Bete schélen. Salzwasser mit einem Schuss Essig
aufkochen. Rote Bete darin ca. 40 Minuten garen.
Kartoffeln schélen, waschen und in kochendem Salzwasser
ca. 20 Minuten garen. Fleisch waschen, trocken tupfen und
in Streifen schneiden.

Pilze sdubern, putzen und halbieren. Gurken in Streifen
schneiden. Olin einer groRen Pfanne erhitzen. Fleisch mit
Salz wiirzen und darin 2-3 Minuten unter Wenden bei
starker Hitze anbraten. Pilze zufiigen und weitere 2-3
Minuten braten.

Gurken zugeben, mit Wein und Sahne abldschen und ca. 5
Minuten weiterkdcheln. Rote Bete herausnehmen und kurz
abkiihlen lassen. Starke mit wenig Wasser glatt verriihren,
SolRe damit leicht s@émig binden. SoRe mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Von der Roten Bete den Deckel abschneiden und mit einem
Kugelausstecher oder einem Teeldffel aushdhlen und warm
halten. Inzwischen Kartoffeln abgieRen und stampfen,
Milch dabei zugieRen. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Etwas ausgeldstes Fruchtfleisch unter die SoRe riihren.
Rote Bete mit dem Geschnetzelten fiillen, mit dem tibrigen
Geschnetzelten und dem Kartoffelpiiree auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit Majoran garnieren.

Originalrezept entnommen aus: "lecker.de”

Mdhren aus der Speedy-, Gemiise-, Rohkostkiste sowie
dem Vollsortiment

Mohren Quiche

Zutaten:

125 g Quark

5ELOL

5 EL Milch

200 g Mehl

2 TL Backpulver

Salz und Pfeffer
Oregano

400 g Mohren

100 g Steinchampignons
150 g Schafskadse

1 Zwiebel

1E

2 EL Milch

200 g geriebener Kdse

Zubereitung:

Den Quark mit 0L, Milch, Mehl, Backpulver und
etwas Salz zu einem Teig verarbeiten.

Quicheform einfetten und Teig darin auslegen. Die
Rander hochziehen.

Zwiebel in Ol andiinsten. Méhren und Champignons
putzen, kleinschneiden und anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Oregano wiirzen. Danach die Fliissigkeit
abgielRen und die Fiillung auf dem Teig verteilen.

Das Ei, die Milch, Schafskdse und den geriebenen
Kase piirieren und {iber die Fiillung giel3en.

Bei Umluft 180-200° ca. 30 min backen.

Originalrezept entnommen aus: "meine-moehren.de”

Gegrillte Pfirsiche mit Ricotta und

Basilikumhonig

Zutaten:

4 groRe Basilikumblatter
Y, Bio-Zitrone

12 El Akazienhonig

4 El Pinienkerne

25 g Orangeat

25 g Zitronat

100 g Ricotta

4 EL Créme fraiche

2 EL Pfirsichlikor

2 Pfirsiche (a ca. 175 g)
1 EL Butter (weich)

1 El Puderzucker

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 40 Min. plus 1 h Ziehzeit

Basilikum in Streifen schneiden. Von der Zitrone die
Schale fein abreiben und 2 EL Saft auspressen. Alles mit
Honig verriihren und 1 Stunde ziehen lassen. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, abkiihlen
lassen und grob hacken. Orangeat und Zitronat fein
hacken, je 1/2 Tl zum Bestreuen beiseite stellen.
Restliches Orangeat und Zitronat mit Ricotta, Creme
fraiche und Pfirsichlikor verriihren.

Die Pfirsiche halbieren und den Stein herausdrehen.
Pfirsiche auf der Schnittflache mit der Butter bepinseln
und mit Puderzucker bestauben. Dann mit der
Schnittflache in eine heille Grill- oder Bratpfanne legen
und bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten braten.
Pfirsichhalften auf Tellern anrichten. Pinienkerne bis auf
1 El unter den Ricotta mischen und auf den
Pfirsichhalften verteilen. Mit restlichen Pinienkernen,
restlichem Orangeat und Zitronat bestreuen und mit
Basilikumhonig betraufeln.

Originalrezept entnommen aus: "essen & trinken 8/2010”
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