KUCHENBOTSCHAFT

REZEPTE DER WOCHE BY @ BIOBOTE

Lutaten

300 g Petersilienwurzeln

400 g Pastinaken
Salz + Pfeffer

1 Zwiebel

1 EL Butter

1 Bund Radieschenblatter

200 g Milch
1-2 Prisen Muskat
300 g Champignons

1-2 EL Brat- und Backol

Lutaten

1 Rotkohl

%2 TL Salz

2 TL Rohrohrzucker
1 EL Apfelessig

2 Orangen

1 TL Senf

Salz & Pfeffer

150 ml Olivendl

80 g Walniisse

Optional:
Zimt

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter: _ W
biobote-emsland.de/service/rezept-archiv-2-1.html| B35

Pagtinaken-Petersilienwurzelpiiree mit Champignong

Petersilienwurzeln und Pastinake putzen, schalen, in grobe Wiirfel schneiden und in
kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten weichkochen. Zwiebel schalen und in feine
Wurfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelwirfel hinzugeben und
ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Salz & Pfeffer wiirzen und zur Seite
stellen. Blatter von den Radieschen waschen, trocken schitteln und fein hacken.
Milch in einem Topf geben und erwarmen. Gemdise abgiel3en, zurlick in den Topf
geben und mit einem Pirierstab fein purieren, dabei die warme Milch hineinlaufen
lassen. Es sollte nicht zu fest / flissig werden. Die Zwiebelwirfel und die Halfte der
gehackten Radieschenblatter hinzugeben, unterrihren, mit Salz und Muskat
abschmecken. Champignons putzen und je nach GroRe halbieren oder vierteln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und bei mittlerer Hitze die Champignons von allen Seiten
gut anbraten. Mit Salz & Pfeffer und den restlichen gehackten Radieschenblatter
wurzen.

Das Puree auf Teller verteilen, die Champignons darUber verteilen und servieren.

Tipp: Ideal passt hierzu ein fruchtiger Rotkohlsalat @

Fruchtiger Rotkoh(salat

Rotkohl putzen, vierteln, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden.
Salz, Zucker und Essig hinzugeben, mehrere Minuten kraftig durchkneten und ca. 30
Minuten ziehen lassen. Orangen waschen, schalen und die einzelnen Filets
herausschneiden. Von dem, was Ubrig bleibt den Saft auspressen und zur Seite
stellen. Senf mit Orangensaft, Salz, Pfeffer mit einem Stabmixer mixen, dabei
langsam das Ol hinzugeben und zu einem Dressing verarbeiten. Walniisse in einer
Pfanne ohne Ol anrésten, auskiihlen lassen und anschlieBend grob hacken.

Den Rotkohl nochmal durchkneten, abschmecken mit Salz, Pfeffer, Zucker und
gegebenenfalls Zimt. Das Dressing zum Rotkohl geben und untermengen. Je nach
gewlinschter Konsistenz etwas mehr oder weniger Dressing verwenden.

Salat in kleine Schiisseln geben, mit den Orangenfilets, gehackten Walniissen
garnieren und servieren.

Schnell, lecker, frisch und knackig @
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