Bunte Rezeptauswahl

KW 46 - 2021

Zuckerhut-Salat mit Walniissen

Zutaten:

1 Zuckerhut, 1 Apfel, 1 Birne, 1 Orange, 2 EL WalnUsse

Zutaten fir die Sauce: 3 EL Krduteressig, 1 EL Walnussol, 2 EL Traubenkernél, 1 EL Rahm, % TL Salz, S
% TL Senf '

Zubereitung:
Zuckerhut waschen, gut abtropfen und in 1 cm dicke Streifen schneiden. Apfel und Birne waschen,

Kerngehduse entfernen und in feine Scheiben schneiden. Orange schilen und ebenso in feine
Scheiben schneiden, Walnlsse ein wenig zerkleinern.
Fir die Sauce alle Zutaten mit dem Schneebesen verriihren. Den Salat auf dem Teller verteilen,

Apfel-, Birnen-, und Nuss-Stiicke dartber streuen, Sauce Uber den Salat traufeln.
Quelle: Okokiste e.V.

Steckriiben-Kartoffel-Gratin
Zutaten:
350 g Steckriiben, 350 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 150 g Kase, 200 ml Sahne, 1/2 TL Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Steckriben und Kartoffeln schalen und in sehr diinne Scheiben schneiden, Zwiebel fein wirfeln. Alles in einer
feuerfesten Auflaufform gleichmaRig verteilen. Den Kase grob reiben und unter die Sahne mischen, mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken und liber das Gemiise gieRen. Bei 180 Grad etwa 1 Stunde backen, bis die Oberflache

knusprig und goldgelb ist.
Quelle: Okokiste e.V.

Herbstliches Riiben-Risotto

Zutaten:

150 g Schalotten (etwa 4 Stiick), 2 Knoblauchzwiebeln, 300 g rote
Bete (frisch), 300 g Steckriibe, 1 Mohre (mittelgroRB), 250 g Risotto-
Reis, 150 g Parmigiano, 1 Packchen Kresse, 1 EL Honig, 2 EL
Weilweinessig (oder 1 Schuss WeilRwein), 1 Liter Gemsebriihe, 2 EL
Olivendl, Salz, Pfeffer, eventuell Rosmarin (frisch oder getrocknet)

Zubereitung:
Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Schalotten abziehen und fein

wiurfeln. Knoblauchzehen ebenfalls klein wiirfeln. Die rote Bete, die
Steckriibe und die Mdhre in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Den
Parmesan fein reiben. Mit der Halfte davon mit einem Teel6ffel
kleine Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen
und vorsichtig flach driicken. Wer mag, kann etwas Rosmarin darauf
verteilen. In den Backofen schieben und in etwa 8-9 Minuten
goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen, das Backpapier vom Blech
ziehen und die zerlaufenen Parmesan-Platzchen abkiihlen lassen. In
der Zwischenzeit die Zwiebeln in einem mittelgroRen Topf in dem
Olivendl glasig andiinsten. Knoblauch hinzugeben, kurz umriihren. Nun die Gemisewdirfel ebenfalls kurz mitdiinsten. Den
Honig darunter rithren, kurz karamellisieren lassen und 2 EL Weilweinessig abléschen. Den Reis unterrithren. Nun etwa ein
Drittel der Gemisebriihe angieRen. Gut riihren und bei milder Hitze und offenem Topf einkdcheln lassen. Rechtzeitig das
zweite Drittel Briihe hinzufligen und unter haufigem Rihren einkdcheln lassen; ebenso mit dem Rest der Gemisebriihe
verfahren, bis der Reis die Flissigkeit aufgesogen hat und das Risotto cremig ist. Parmesan unterrihren. Mit Kresse (oder
Schnittlauchrélichen) bestreuen und mit den Parmesan-Platzchen servieren.

Tipp: Zum Risotto passt auch gut ein untergerihrter Ziegenfrischkdse und ein Topping aus halbierten Walnussen.

Dieses Rezept mit allen Zutaten bequem mitbestellen unter Themen / Rezeptkisten, Artikelnr. 86302.
Quelle: Okokiste e.V.



