


Vorworf

Der Februar gehort noch zu den kalten Wintermonaten und bietet keine so groBBe Auswahl an saisonal
verfigbaren Gemusesorten, wie der Sommer. Dennoch lassen sich im Winter kreative und leckere
Gerichte mit saisonalem Gemise zubereiten. Das mdchten wir euch auch in diesem Monat wieder mit
unserem Event zeigen.

Wir Teilnehmer des Blogevents ,Saisonal schmeckt’s besser - der Foodblogger-Saisonkalender” widmen
uns jeden Monat zwei Gemusesorten und haben uns im Februar fir Rote Bete und Lauch entschieden.
Herausgekommen ist eine umfangreiche Rezeptsammlung mit insgesamt 26 Rezepten fir jeden
Geschmack und jede Gelegenheit.

Wir wiinschen viel Freude beim Stébern in diesem E-Book und natirlich guten Appetit!

Das Team von
Saisonal schmeckt's besser!
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Lauchquiche it Flerguezballchen

von Kleiner Kuriositdtenladen

Gogr 0B 3008

Kleiner Kuriositdtenladen

ZUtaten TartebOden i Der Foadblog Fir kreative Kiche und gelingsichere Rezepte
250 g Mehl N

125 g kleingeschnittene kalte Butter e
40 g Parmesan, fein gerieben

1 Eigelb

50 ml kaltes Wasser

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zutaten Fiillung

3 Stangen Lauch

200 g Merguezbrat (oder anderes Bratwurstbrat)
4 Eier

300 ml Sahne

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

1 TL Koriandersaat

Zubereitung

Firden Tarteboden alle Zutaten zligig miteinander verkneten. Den Teigboden in regelméaBigen Abstanden
mit einer Gabel einstechen, mit Backpapier bedecken und getrocknete Bohnen daraufgeben. 10 Minuten
bei 180°C im Ofen blindbacken. Bohnen und Papier entfernen und weitere 5 Minuten backen, dann aus
dem Backofen nehmen und beiseite stellen.

(Der Boden kann auch schon am Vortag vorgebacken werden)

Far die Fillung den Lauch langs aufschneiden und unter flieBendem Wasser waschen, dann in Ringe
schneiden. Die Merguez ebenfalls langs aufschneiden, den Darm entfernen und das Brat in kleine
Béllchen formen.

Lauchringe und Merguezballchen auf dem Boden verteilen, dann Eier, Sahne und Gewdrze verrithren und
dariber gieBen. Fir ca. 45 Minuten bei 180°C backen, bis der Guss komplett gestockt und goldbraun
gebacken ist. Der Lauch kann ruhig ein wenig dunkel werden.

Die Quiche aus dem Backofen nehmen und vor dem Servieren auskihlen lassen.



http://www.kuriositaetenladen.com/2018/02/Lauchquiche-mit-Merguez.html

Mini-Lauch-Uuiches mif fefo

von Herbs & Chocolate

Zutaten Fiillung

750 g Lauch

100 g Feta

1 Ei

100 ml Milch

1 Knoblauchzehe

2 EL/ 40 g Frischkéase
gehackter Rosmarin (am besten frisch)
Prise Muskat

Salz

Pfeffer

Olivendl

Zubereitung
Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Zutaten Teig

200 g Weizenvollkornmehl
1/2 TL Backpulver
105 g Magerquark
4 EL Rapsol

4 EL Milch

1/4 TL Salz

Prise Zucker

2 Knoblauchzehen
Meersalz
schwarzer Pfeffer
5 Tl Tahini

2 El Zitronensaft
100 ml Wasser

Lauch waschen, putzen und in Halbringe schneiden. In Olivendl etwa 10-15 min anbraten, bis der Lauch
gar und leicht gebréunt ist.

Fir den Teig alle Zutaten zusammenkneten. Ein Muffinblech bereitstellen, die Mulden einfetten und jede
Mulde mit Teig auskleiden. Den Teig einige Male einstechen und im vorgeheizten Ofen bei 180°C Umluft
ca. 10 min lang vorbacken.

Den gebratenen Lauch vermischen mit den restlichen Zutaten fir die Fillung, also zerkrimelten Feta, Eij,
Milch, einer zerdrickten (oder fein gehackten) Knoblauchzehe, Frischkése, gehacktem Rosmarin, Muskat,
Salz und Pfeffer.

Fillung die vorgebackenen Teigbdden einfillen und nochmal 25 min backen, bis die Quiches schon
gebréunt sind.



http://herbs-and-chocolate.de/2018/02/lauch-feta-quiche.html

fofe Befe Falafel miF Dip

von Pottgewachs

Zutaten Falafel Zutaten Hummus

220 g Kichererbsen 250 g Kichererbsen

2 gleichgrof3e Rote Bete Knollen 2 Knoblauchzehen

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivendl

1 kleine rote Zwiebel 2 EL Zitronensaft

1 EL Zitronensaft 5 TL Sesampaste (Tahin)
3 TL Cashewkerne, gerdstet & gesalzen 1 TL Kreuzkimmel

1 Bio-Ei 2 TL Paprikapulver, edelstf3
1 TL gemahlenen Kreuzkimmel Salz

1 TL schwarzen Sesam Pfeffer

Salz

Pfeffer

etwas Kichererbsenmehl (oder Paniermehl)
etwas schwarzen Sesam (zum Ummanteln)

Zubereitung

Als erstes die Kichererbsen Giber Nacht in Wasser ziehen lassen. Am nachsten Tag dann fir ca. 1,5 Stunden
kdcheln. In dieser Zeit die Rote Bete in Alufolie wickeln und bei 200°C Umluft fir 45 Minuten in den Back-
ofen garen. AnschlieBend die Kichererbsen abgieBen und mit kaltem Wasser abspilen. Die Rote Bete
pellen und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls klein wirfeln.

Fir die Falafel

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Kichererbsen, Zwiebeln, Knoblauch, Rote Bete, Zitronensaft und Cashewkerne in eine Schiissel geben und
mit dem Stabmixer pirieren. Nun das Ei und die Gewiirze einarbeiten. Sollte der Falafel-Teig zu flissig
sein, etwas Kichererbsenmehl hinzufigen. Dann kleine Kugeln formen und firr ca. 35 Minuten im Backofen
backen.

Fiir den Hummus

Wahrend die Rote-Bete-Falafeln im Backofen backen, kann der Hummus zubereitet werden. Den Knob-
lauch zu den Kichererbsen pressen und mit Olivendl, Zitronensaft und Sesampaste purieren.
AnschlieBend nur noch mit den Gewlrzen abschmecken und kihl stellen.



https://pottgewaechs.de/die-powerruebe-rote-bete-falafel-mit-dip/
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semmehger Lauchkuchen mit Champignons und hasekrusie

von Madam Rote Ribe

Zutaten

4 Roggenbrotchen 480 g

3 Stangen Lauch, geputzt 550 g

250 g braune Champignons

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

1 TL gerebelter Thymian

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

5 glickliche Eier

200 g Schlagsahne

200 g Creme légere od. Sauerrahm 10%
100 ml Milch

1 EL Senf

Muskatnuss, frisch gerieben

150 g Gouda, mittelalt oder Bergkéase
Butter & Paniermehl fiir die Form

Zubereitung

Lauch putzen, indem mit einem Messer das Wurzelende entfernt und das verwelktes Griin abgeschnitten
wird. Uber die gesamte Lange des Lauchs einmal langs einschneiden und ihn unter flieBendem Wasser
abspilen. Darauf achten, dass der Sand zwischen den einzelnen Blattern vollstandig entfernt wird. Nun in
dinne Ringe schneiden.

Pilze mit einem Pinsel reinigen und fein wiirfeln. Knoblauchzehen schalen und sehr fein wirfeln. In einer
groBen Pfanne das Olivendl erhitzen, Pilze kurz anbraten, dann den Knoblauch und die Lauchringe hinzu-
figen. Bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten weich diinsten. Mit Thymian, Salz und Pfeffer wirzen.
Roggenbrétchen in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden, diese in eine Schissel geben. Creme légeére, Schlag-
sahne, Milch, Eier und Senf miteinander verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Halfte der Flissigkeit Uber die Brotwirfel gieBen und diese 10 Minuten quellen lassen. Kase ganz
fein wirfeln oder reiben. Eine 30 cm groB3e Kastenform mit Butter griindlich einfetten, mit Paniermehl
ausstreuen und einschichten. Begonnen wird mit einem Drittel der eingeweichten Brotwdirfel, darauf
folgen ein Drittel Kédse und die Hélfte des Gemuses. Gut zusammen driicken, dann das gleiche noch-
mals. Obendrauf das letzte Drittel Brotwurfel fullen und mit dem restlichen Kase bestreuen. Die Ubrige
Eier-Flussigkeit vorsichtig dartiber gieBen und 10 Minuten stehen lassen.

Wahrenddessen den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Form mit der Fillung mittig
hineingeben und in etwa 75 Minuten goldgelb backen. Nach etwa 45 Minuten Backzeit den Kuchen mit
Alufolie abdecken, damit der Kase nicht verbrennt.

Die Form herausnehmen und den Lauch-Semmel-Kuchen noch etwa 10 Minuten darin ruhen lassen. Je
langer er abkuhlt, umso fester wird er von der Konsistenz und |3sst sich besser schneiden. Den Kuchen
stirzen, mit der Késekruste nach oben wieder drehen und in Scheiben geschnitten servieren. Schmeckt
warm und kalt.


https://madamroteruebe.de/2018/02/lauchkuchen-mit-kaesekruste/

Deqefschte Roe Bete

von Ye Olde Kitchen

Zutaten Rote Bete

4-5 Knollen Rote Bete
150 ml Rotweinessig
1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkdrner
Olivendl

Zutaten Meerrettich-Schaum

2 TL frisch geriebener Meerrettich
50 ml Schlagsahne
1 Prise Salz

Zubereitung

Die Rote Bete Knollen in einen Topf geben, Essig, Lorbeerblatt und Pfeffer dazu geben. Mit kaltem Wasser
auffillen, so dass die Knollen bedeckt sind. Aufkochen lassen und dann mindestens eine halbe Stunde
kochen, héchstwahrscheinlich aber langer. Bis die Knollen eben weich sind, je nach GroBe.

Wenn die Knollen etwas ausgekiihlt sind, etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Rote Bete zwischen
beiden Handen zerquetschen. Hierbei sollte vorsichtig vorgegangen werden, der entstandene Fladen
sollte noch am Stiick sein, damit man ihn in der Pfanne wenden kann. Dann in die Pfanne geben und
scharf anbraten. Es sollte eine mindestens dunkelbraune Kruste entstehen.

Wir haben einen ,Meerrettichschaum” dazu gemacht, dazu einfach Sahne, Meerrettich und Salz zu einem
lockeren Schaum schlagen und Gber die Rote Bete geben.



https://yeoldekitchen.com/de/blog/gequetschte-rote-bete/
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Kochen mit Diana -

fofe Befe Oclette

von Kochen mit Diana

Zutaten Teig

200 g Weizenmehl
50 g Roggenmehl

1 TL Salz

100 g Butter,

2 EL Joghurt

50 ml kaltes Wasser

Zutaten Belag

1-2 rote Bete

100 g Ziegenfrischkéase
Meerrettich

Thymian

1/2 Stange Lauch

1 Ei, verquirlt

Zubereitung

Rote Bete waschen und in einem Topf geben. Mit Wasser fullen und fir 45-60 Minuten kochen bis sie gar
sind.

In der Zwischenzeit kimmern wir uns um den Teig. Die 2 Mehlsorten + Salz in einer Schissel vermischen.
Butter in Stlickchen schneiden und zusammen mit Joghurt zum Mehl geben und alles kneten. Kaltes
Wasser schluckweise dazu geben, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kihlschrank geben.

Wenn die rote Bete gar ist, diese kalt abspulen, schédlen und in Scheiben schneiden. Lauch putzen und in
Ringen schneiden.

Backofen auf 200°C Grad vorheizen.

Teig aus dem Kihlschrank nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen. Teig auf ein mit
Backpapier belegte Blech geben.

Frischkdse mit Meerrettich und Thymian wiirzen und auf dem Teig verteilen, dabei sollte ein ungefahr 5-6
cm breiter Rand unbedeckt bleiben. Rote Bete und Lauch auf dem Frischkése verteilen.

Den Rand nach innen schlagen und mit dem Ei bestreichen. Im Ofen geben und fir 25-30 Minuten
backen.


https://www.kochen-mit-diana.com/2018/02/rote-bete-galette.html

Rofe-Befe-Lauch-(uiche

y ¥
Mohreneck

2-3 Rote Beten (je nach GroBe)
Olivendl

2 Tl Meersalz

1 Tl Rosmarin

4 Blatter Yufkateig

1 Stange Lauch

Rapsol

4 El Balsamico Essig

200 g Tofu

250 ml Hafercuisine

100 ml pflanzliche Milchalternative (z.B. Haferdrink)
Meersalz

schwarzer Pfeffer

Muskat

Rosmarin

Thymian

Zubereitung

Die Rote Bete schalen und auf ein Backblech setzen.Salzund Rosmarinin eine Miihle geben und zerkleinern.
Die Rote Bete mit Olivendl einreiben und mit dem Rosmarinsalz bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 °C werden die Beten fir ungefahr 45 Minuten vorgegart.

Far die Fullung wird der Lauch in diinne Scheiben geschnitten. Etwas Rapsdl in einer Pfanne erhitzen
und den Lauch darin diinsten. Mit Balsamico Essig abléschen und diesen einkochen lassen. Den Lauch
beiseitestellen. Den Tofu zerbréseln und zusammen mit der Hafercuisine und der Hafermilch verrihren.
Mit den Gewdtirzen nach Gusto abschmecken. Die vorgegarte Rote Bete aus dem Ofen nehmen und etwas
auskihlen lassen, dann in Scheiben schneiden.

DenTeigausdemKuihlschranknehmenundinderBackformverteilen.Den GiberstehendenRandeinschlagen
und leicht andricken. Etwas von der Tofucreme auf den Boden streichen, dann Rote Bete Scheiben und
Lauch darauf geben. Danach die restliche Tofucreme dariber gieBen. Als Abschluss Rote Bete Scheiben
am Rand verteilen und den restlichen Lauch in die Mitte geben und leicht andriicken. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C braucht die Quiche ungeféhr 30 Minuten. Achtet darauf, dass sie am Rand nicht zu
dunkel wird, und holt sie aus dem Ofen. Lasst sie kurz auskihlen und serviert sie dann zu frischem Salat
oder geniel3t die Quiche einfach so.



http://www.moehreneck.de/2018/02/22/rote-bete-lauch-quiche/

fermentierfer Lauch und gebeizter Rehrilcken

von Haut Go(t

Zutaten

250 g Rehriicken, ausgebeint und pariert
eine Stange Lauch
finf Teeldffel Salz (bei mir waren vier davon Pdkelsalz)

Zubereitung

Den Lauch putzen, kleinschneiden und sehr dicht in ein Glas schichten. Einen Teel6ffel Salz in 500 ml
Wasser auflésen, den Lauch mit der Lake UbergieBen bis er bedeckt ist und mit einem zweiten Glas oder
einem Deckel beschweren. Der Lauch darf keinen Kontakt zur Luft haben, sondern muss vollstandig in
der Lake sein. Einen Tag bei Zimmertemperatur stehen lassen, damit die Fermentation in Gang kommt,
danach kihler und dunkler stellen. Die Lake tribt sich nach einiger Zeit und es entsteht Gas - das soll so
sein. Nach etwa einer Woche den Lauch aus der Lake nehmen und abtropfen lassen.

Den Rehricken mit zwei Teeldffeln Salz von allen Seiten einreiben, mit Frischhaltefolie umwickeln und in
einem GefalB3 in den Kihlschrank stellen. Nach einem Tag hat sich auch hier Lake gebildet, das Fleisch
wird jetzt abgespilt, abgetrocknet und erneut mit zwei Teeloffeln Salz eingerieben. Noch einmal ein bis
zwei Tage spater wird das Fleisch wieder abgesplt und fir eine halbe Stunde in klares Wasser gelegt, das
mindert den Salzgeschmack. Danach grindlich abtrocknen und fiir einen Tag kiihl und luftig aufhangen.
Man kdnnte ihn jetzt auch réduchern oder einfach weiter trocknen, zum Lachsschinken. So schmeckt er aber
immer noch mehr nach Rehfleisch als nach Schinken, auBerdem auch recht salzig.

Lauch und Rehriicken erganzen sich dann sehr gut: Der Lauch funktioniert beinahe als Gewtirz und der
eiweiBlastige, salzige Geschmack des »angehenden Rehschinkens« tragt das Ganze. Ich bin normaler-
weise kein groBer Freund halb leerer Teller, aber in diesem Fall hat es gepasst, und mehr ware zu viel. Ein
Stuck Brot dazu, fertig


https://www.haut-gout.de/wordpress/2018/02/22/lauch-salz-rehruecken/

Srownies mif Rofe Befe und Schokoladenhaube

von MUnchner Kiche

Zutaten Brownies

175 g Mehl

2 gehéaufte TL Backpulver
80 g Kakaopulver

150 g Zucker

3 Eier (M)

250 g Rote Bete

200 ml Rapsol

Zutaten Schokoladenhaube

200 g Vollmilchschokolade
100 g Butter

250 g Puderzucker

3 EL Kakaopulver

150 ml Sahne

Zubereitung Brownies

Rote Bete waschen und in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken und ca. 40 Minuten weich kochen.
Abschitten und abkihlen lassen. Danach schélen. Mehl, Backpulver, Zucker und das Kakaopulver in einer
Schissel vermischen und beiseite stellen. Die Rote Bete in grobe Stiicke schneiden und in ein hohes
Gefal3 geben. Zusammen mit den Eiern und dem Rapsdl fein pirieren. Das Rote Bete Piiree unter die
Mehlmischung rihren bis ein glatter Teig entsteht. Eine Form (24 cm x 24 cm) mit Backpapier auslegen.
Die Schokoladenmasse einflllen und im 200 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten
backen (wenn ihr mit einem Zahnstocher reinstecht, dann sollte noch etwas Teig daran kleben bleiben).
Brownies aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Zubereitung Schokoladenhaube

Die Schokolade zusammen mit der Butter in einer Schissel Uber dem heiBen Wasserbad langsam
schmelzen danach in eine Schiissel umfillen und etwas abkihlen lassen. Die Sahne und 1 Prise Salz zugeben
und mit dem Handrihrer langsam untermischen. Kakao und Puderzucker dazu sieben und ebenfalls
langsam unterriihren. Die Schokoladencreme in eine Spritztille fillen und dekorativ auf die Rote Bete
Brownies spritzen.



https://www.muenchner-kueche.de/2018/02/brownies-mit-roter-bete-und-schokoladenhaube.html

fofe Befe Risoffo mit getlammtem Lauch und dehinkenchips

von Lebkuchennest

Zutaten

175 g Mehl

250 g Risottoreis

1 Knolle Rote Bete
1/2 Zwiebel

50 g Butter

200 ml Gemisebrihe
300 ml Rote Bete Saft
100 ml Portwein

3 EL Balsamico

1 Stange Lauch
50 g Butter
Meersalz
Zucker

50 g Landschinken

Zubereitung

Wir starten mit dem Lauch - putzt ihn griindlich und schneidet das obere griine Drittel ab (ich verwende
es dann spéter in einem Eintopf - in Ringe geschnitten |3sst es sich auch super einfrieren) teilt die tGbrige
Stange in zwei Halften, zieht sie mit einer Prise Salz und Zucker Vakuum.

Bereitet ein Wasserbad um die 80°C vor und gart den Lauch darin maximal eine halbe Stunde - in der
Zwischenzeit konnt |hr das Risotto ansetzen und die Rote Bete mit Schale weich kochen (ich mache das
auch gern schon am Vorabend, da das Schalen etwas mihsam ist).

Schneidet die Zwiebel in feine Wirfel und schwitzt sie zusammen mit dem Reis, einem Flockchen Butter
und einer Prise Salz an - |&scht alles mit Portwein und Balsamico ab.

Sobald die Flissigkeit eingekocht ist, mit etwas Brihe aufgieBen, erneut aufkochen lassen und dabei
stetig Ruhren.

Mit der Ubrigen Brihe wiederholen und mit Rote Bete Saft weiter nach und nach aufgieBen - wahrend-
dessen schneidet Eure geschélte Rote Bete in kleine Wirfel.

Wenn der Reis nach etwa 20 Minuten die gewinschte bissfeste Konsistenz erreicht hat, konnt ihr den
Ubrigen Saft und die Rote Bete Wiirfel mit der Gbrigen Butter unter riihren - abschmecken nicht vergessen.
Heizt den Backofen auf 200°C Umluft vor und gebt die Schinkenscheiben auf ein Backpapier und backt
sie ohne weitere Zugabe von Fett fir 5 Minuten knusprig - anschlieBend heraus holen und leicht abkiihlen
lassen. Parallel kénnt ihr das zweite Stlckchen Butter in einer Pfanne behutsam braunen (bitte nicht zu
dunkel werden lassen, da die Nussbutter sonst bitter wird) und bei Seite stellen.

Nun sollte auch die Garzeit des Lauchs abgelaufen sein - holt ihn aus dem Wasserbad und &ffnet den

Beutel auf (ich gebe die ausgetretene Flussigkeit gern noch zum Risotto) und schneidet die Stangen in
2-3cm dicke Scheiben.

Flammt die Lauchstlicke ganz leicht mit dem Bunsenbrenner ab und traufelt die Nussbutter darlber.
Richtet das Risotto an und zerkriimelt die Schinkenchips.


http://www.lebkuchennest.de/rote-beeterisotto-mit-geflaemmten-lauch-schinkenchips-foodblogger-saisonkalender/

fofe-Befe-Rawol mif Jegenkdse - Thymianbufter

von Feed me up before you go-go

Zutaten Fillung Weitere Zutaten

400 g frische Rote Bete 4,5 EL Butter

250 g Ziegenfrischkase 2 Knoblauchzehen

1 Bio-Ei (L) 6 Zweige Thymian

2 EL Semmelbrosel Abrieb von 1/2 Bio-Orange

3 Zweige Thymian
Abrieb von 1/2 Bio-Orange
Salz, Pfeffer

Zutaten Teig

200 g HartweizengrieBmehl

200 g Mehl Type 405 + etwas mehr zum Bestauben
1/2 TL Salz

2 EL Olivendl

ca. 100 ml Rote-Bete-Saft

Zubereitung

Fir die Fullung den Ofen auf 220° C vorheizen. Die Rote Bete schalen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. 45 Minuten im Ofen garen,
zwischendurch wenden. Die Rote Bete kurz abkihlen lassen, dann in einen hohen Becher geben und mit
einem Stabmixerfeinpirieren.MitZiegenfrischkase, Ei,Semmelbréseln,denabgezupften Thymianblattchen
und Orangenschale vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fillen
und bis zur Verwendung im Kihlschrank aufbewahren.

Fir den Teig die beiden Mehlsorten mit Salz in einer Schiissel vermischen. Die Halfte der Mischung in eine
zweite Schissel geben. In die erste Schissel 1 EL Olivendl und ca. 80 ml Wasser geben und alles zu einem
geschmeidigen, aber nicht mehr klebrigen Teig verkneten. In die zweite Schissel 1 EL Olivendl und den
Rote-Bete-Saft geben und ebenfalls zu einem glatten Teig verkneten.

Die beiden Teige jeweils vierteln. Je ein Viertel leicht flach driicken und mit etwas Mehl bestduben.
Mithilfe der Nudelmaschine bei Stufe 1 beginnend bis Stufe 7 zu einer diinnen Bahn ausrollen. Die Teig-
platte auf eine bemehlte Arbeitsflache legen, ein zweites gleichfarbiges Viertel ausrollen. Auf eine Bahn
mithilfe des Spritzbeutels und mit gentigend Abstand jeweils einen Klecks Fillung spritzen. Den Teig rund
um die Masse mit dem Finger etwas befeuchten. Die zweite Teigbahn dartberlegen, Luft ausstreichen
und mit einem Ausstecher eurer Wahl Ravioli ausstechen. Die Ravioli auf leicht bemehltem Backpapier
aufbewahren und bis zum Kochen abdecken. Die Teigreste verkneten und ein weiteres Mal verwenden.
GESTREIFTE RAVIOLI: Zwei weil3e und ein rotes Teigviertel wie oben beschrieben ausrollen. Die Viertel
jeweils halbieren und die beiden roten Halften durch den Bandnudelaufsatz (0,5 cm) drehen. Die roten
Streifen auf den weiBen Bahnen verteilen, sodass gleichmé&Big gestreifte Bahnen entstehen. Die Streifen
vorsichtig andrlcken, Gberstehende Enden abschneiden. Die Teigbahn nochmals auf Stufe 5 und 6 durch
die Nudelmaschine geben. Jeweils eine gestreifte Bahn mit den Streifen nach unten auf die bemehlte
Arbeitsflache legen. Wie oben beschrieben fillen, mit einer weiteren Streifenbahn abdecken und aus-
stechen.

Einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin portionsweise ca. 3 Minuten
garen. Herausholen und abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden.
In einer groBBen Pfanne 1,5 EL Butter zerlassen und ein Drittel des Knoblauchs darin zusammen mit einem
Thymianzweig anrésten. Dann ein Drittel der Ravioli hinzufligen, durch die Knoblauchbutter schwenken und
erwdarmen. Mit den Ubrigen Ravioli ebenso verfahren. Die Ravioli mit etwas brauner Knoblauch-Thymian-
Butter auf den Tellern verteilen, mit den restlichen Thymianblattern und Orangenabrieb bestreut servieren.

// FEED ME UP BEFORE YOU GO-GO //



https://feedmeupbeforeyougogo.de/2018/02/22/rote-bete-ravioli-mit-ziegenkaese-in-thymianbutter/
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Blafterfeigschnecken mif Lauch und Bergkase

von ninastrada

Zutaten

1 Ei

Salz & Pfeffer

1 Stange Lauch

75 g Speckwdirfel

200 g Bergkase am Stlck oder gerieben
1 Rolle Blatterteig

Zubereitung

In einer groBen Rihrschissel schlagt Ihr das Ei auf und wirzt es mit Salz & Pfeffer.
Nun wascht lhr den Lauch, entfernt eventuell die duBerste Schicht und schneidet ihn dann in sehr dinne
Scheiben.

Dann kommt der Lauch mit den Speckwdrfeln in die Rihrschissel.

Beim Kase habe ich mich fir einen wiirzigen Bergkdse am Stlick entschieden und diesen dann gerieben.
Der Kdse kommt nun mit in die Schissel und |hr hebt alles gut unter, damit sich alle Zutaten gut
vermischen.

Die Blatterteig Rolle legt Ihr nun aufgerollt der Iange nach hin und belegt sie mit Eurem vorbereiteten Mix.
Dabei lasst Ihr die obere lange Seite ca. 2-3 cm frei.

Nun rollt Ihr die lange Seite vorsichtig ein. Das obere Ende des Blatterteigs ist nicht belegt, sodass lhr die
Rolle gut abschlieBen konnt.

Nun habt Ihr eine lange Rolle vor Euch liegen. Nehmt Euch ein scharfes Messer und beginnt ca. 1-1,5 cm
dicke Scheiben davon herunterzuschneiden. Die daraus entstehenden Schnecken legt Ihr dann auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech.

Tipp
Macht zwischendurch das Messer immer wieder nass, so |dsst es sich besser schneiden.Jetzt kommen die
Schnecken fiir ca. 20 Minuten bei 180 Grad Umluft in den Ofen, bis sie goldbraun sind.


http://ninastrada.com/blaetterteigschnecken-mit-lauch-und-bergkaese/

fofe Befe Jpanakopifa |
eqetarischer Jtrucel mit fofe Befe, Ricotf und fefo

von moey's kitchen

Zutaten

1 kleine rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

einige Zweige frischer Thymian

ca. 500 g kleine rote Bete

50 g flussiger Honig

50 ml Aceto balsamico

500 g Ricotta

200 g Feta

3 Eier

2 Prisen frisch geriebene Muskatnuss
8-10 Blatter Filoteig (Yufka)

ggf. etwas Mohn oder schwarzer Sesam zum Bestreuen
Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
extra natives Olivendl

Zubereitung

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform (ca. 24 x 18 cm) gut mit
Olivendl einpinseln.

Etwas Olivendlin einer gro3en Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wiirfeln und zusammen
mit 2-3 Thymianzweigen langsam glasig dinsten.

Die Rote Bete schalen (dabei Handschuhe tragen) und in 1 cm groB3e Wiirfel schneiden. Mit in die Pfanne
geben.Ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren diinsten, bis die Rote Bete gerade
durchgegart ist, aber noch Biss hat. Honig und Essig hinzufligen, unterriihren und noch mal 3 Minuten
einkochen lassen, bis die Flissigkeit weitgehend verdampft ist. Die Rote Bete in ein Sieb geben und etwas
auskihlen und abtropfen lassen. Die Thymianzweige entfernen.

Ricotta, Feta und Eier in einer groBen Rihrschissel gut verrihren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die leicht abgekiihlte Rote Bete Wirfel aus dem Sieb dazugeben und alles gut mit einem Kochloffel
verrihren. 1 Blatt Filoteig auf die Arbeitsplatte legen und mit etwas Olivendl einpinseln. Zwei weitere
Blatter darauf legen und jeweils ebenfalls gut eindlen. Vorsichtig in die Backform legen, dabei den Rand
Uberstehen lassen. Nochmal 3 Blétter wie oben beschrieben zusammenlegen und um 90° gedreht auf
die erste Schicht in die Backform legen. Die Rote-Bete-Mischung darauf geben und glatt streichen. Die
Teigrander nach innen umlegen. Die restlichen beiden Teigblatter wieder eingedlt zusammensetzen und
zusammengefaltet auf den Auflauf legen.

Den Auflauf vorsichtig mit einem scharfen Messer diagonal einschneiden, abschlieBend mit Olivendl
einpinseln und nach Belieben mit etwas Mohn und weiteren Thymianblattchen bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene etwa 35-40 Minuten backen, bis der Teig goldbraun und knusprig ist.

MOoey's
k' tchen foodblog



https://www.moeyskitchen.com/2018/02/rote-bete-spanakopita.html

Blifterfeig-Taschen mit Liecenkase, fofe Befe & Apfe
dozu fofe Befe Jolat

von NOM NOMS food

Zutaten Blatterteig-Taschen

1 Ziegenkaserolle (150 g)

1 mittelgrol3e Rote Bete (gegart, vakuumiert)
1 kleiner Apfel

1 Zweig Thymian

1 Packung Blatterteig (Kihlregal)

1 Ei, GroB3e M

2 EL Milch

Zutaten Salat

1 groBe Rote Beete (gegart, vakuumiert)
1 EL Senf (mittelscharf, kdrnig)

1 TL Honig

2 EL Balsamico

4 EL Olivenaél

Salz

Pfeffer

Zubereitung
Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Blatterteig-Taschen

Die Ziegenkaserolle zerkriimeln. Die Rote Bete in kleine Wirfel schneiden. Den Apfel schéalen und klein
wrfeln. Den Zweig Thymian waschen, Blattchen abzupfen und fein hacken. Alles miteinander vermengen
und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Blatterteig entrollen und in 10 Quadrate schneiden. Circa einen Essloffel Ziegenkése-Rote-Bete-
Apfel-Mix in die Mitte jedes Quadrats geben und mit Blatterteig zu einem Packchen einschlagen und die
Enden gut zusammendriicken (wenn etwas vom Mix Ubrig bleibt, dann einfach auch als Salat benutzen).
Dann die Taschen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Das Ei mit der Milch verquirlen und die
Taschen damit bepinseln. Im heiBen Ofen im unteren Ofendrittel fur

circa 25 Minuten goldbraun backen.

Salat

Die Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und schén als Facher auf den Tellern anrichten. Den
restlichen Ziegenkase-Rote-Bete-Apfel-Mix darliber geben. Fir das Dressing Senf, Honig, Balsamico, O,
Salz und Pfeffer verquirlen und Gber den kleinen Salat traufeln.

Dann die Blatterteig-Taschen mit Ziegenkase, Rote Bete und Apfel aus dem Ofen nehmen, ganz kurz
abkuhlen lassen und mit dem Rote Bete Salat servieren.


https://nom-noms.de/2018/02/22/blaetterteig-taschen-mit-ziegenkaese-rote-beete-und-apfel-dazu-rote-bete-salat/

Herznafter dtreuselkiuchen mif Lauch

von Jankes*Soulfood

Zutaten Teig

300 g Dinkel-Vollkornmehl
5 g Trockenhefe

150 ml lauwarmes Wasser
50 ml Rapsol

1TL Salz

Zutaten Belag

1 groBe Stange Lauch (geputzt ca. 400 g)
1 EL Ol oder Butter

etwas Salz

100 g Schmand

1 TL Senf

Salz

Pfeffer

Zutaten Kasestreusel

100 g Bergkase, gerieben (z.B. Gruyere oder Appenzeller)
60 g Mehl

50 g kalte Butter

1 Prise Salz

Zubereitung

Fir den Teig werden alle Zutaten in eine Schissel gefillt und so lange durchgeknetet, bis eine feste,
geschmeidige Masse entstanden ist. Diese zu einer Kugel formen und abgedeckt in der Schissel
ca. 1 Stunde gehen lassen. Vollkornmehle gehen in dieser Zeit nicht besonders viel auf, trotzdem wird der
Teig durch die Ruhephase spéater schon fluffig und &sst sich toll verarbeiten.

Wourzel und die duBBeren, festen Blatter vom Lauch entfernen, den Rest unter flieBendem Wasser ab-
waschen, trocknen und in gleichmaBige Ringe schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und den Lauch hellbraun darin anbraten. Mit wenig Salz wirzen und
abkuhlen lassen.

Fur die Streusel werden Kése, Mehl, Butter und eine Prise Salz so lange miteinander verknetet, bis sich die
Masse zu dicken Kriimeln verbindet.

Zwischen Teig und Lauch habe ich eine Schmandcréme aufgetragen, die den Kuchen noch saftiger macht.
100g Schmand werden mit einem Teel&ffel Senf verrihrt und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Fir herzhafte Kuchen verwende ich immer gerne meine Quicheform mit Hebeboden. Fir eine richtige
Quiche ist mir der Rand oft zu niedrig, aber Hefeteige mit Belag gelingen super darin. Die Form muss nur
ganz leicht mit etwas Ol oder Butter eingefettet werden.

Den fertigen Teig in der Form verteilen und dabei einen kleinen Rand formen. Teigboden mit Schmand-
creme bestreichenund den Lauch daraufverteilen.Zum Schluss mitKasestreuseln belegen.Imvorgeheizten
Backofen bei 190°C HeiBluft/Umluft ca. 15 Minuten backen.

@

JANKES

SOULEOOD
W



http://www.jankessoulfood.com/2018/02/herzhafter-streuselkuchen-mit-lauch.html

tofe Defe Trihsfickshirnchen

von Schlemmerkatze

schlemmerkatze
blog

food

Zutaten

500g Mehl

1/2 Wiirfel Hefe
125 ml Milch

75 g Ahornsirup
50 g Butter

2 Eier (GroBe M)
eine Prise Salz

1 mittelgrof3e Rote Bete
1 Eigelb

50 ml Milch
Ziegenfrischkase
Honig

Kresse

Zubereitung

Zunachst die Rote Bete waschen, in einen kleinen Topf mit Wasser geben und zum kochen bringen. Bei
mittlere Hitze je nach GréBe ca. 15-20 Minuten weich kochen. AnschlieBen etwas abkiihlen lassen, schalen
und in Stlicke schneiden. Die Rote Bete mit einem Mixer fein purieren und das Plree zur Seite stellen.
Die Halfte des Mehls in eine groBBe Rihrschiissel geben, eine Mulde hinein driicken und die Hefe hinein
broseln.

Milch, Ahornsirup und Butter in einen Topf geben und leicht erwérmen, sodass die Butter schmilzt. Die
lauwarme Milch Uber die Hefe gieBen und mit dem Knethaken verriihren bis ein Brei entsteht. Nun die
beiden Eier unterrihren und 2-3 EBI&ffel vom Rote Bete-Piree zum Teig geben. Im AnschluBB noch das
restliche Mehl hinzufiigen und den Teig solange kneten bis er schén glanzt und sich von der Schiissel 16st.
Das kann schon mal 5-8 Minuten dauern. Sollte der Teig immer noch kleben einfach noch ein bisschen
Mehl hinzufligen.

Den Teig in der Schissel belassen, abdecken und Gber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am nachsten Morgen etwa eine Stunde vor der Weiterverarbeitung aus dem Kihlschrank nehmen.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache stirzen und zu einem Kreis mit etwa 30cm Durchmesser aus-
rollen. Mit einem Teigréddchen in 12 gleichgroBe Tortenstlicke schneiden und die einzelnen Sticke von
der langen Seite her zu einem Hornchen aufrollen. Die Hornchen mit ausreichend Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen - sie gehen noch ordentlich auf.

Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Hérnchen in der Zwischenzeit noch etwas
gehen lassen. Eigelb und Milch miteinander verquirlen. Hérnchen mit der Eiermilch einpinseln und auf der
mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Da sie pink sind, kann ich jetzt nicht ,goldgelb” sagen. Hérnchen
auf dem Blech auskihlen lassen und nach Belieben mit Ziegenfrischkase, Honig und Kresse servieren.



https://schlemmerkatze.de/rote-bete-fruehstueckshoernchen/

Dugelbwpf” it Rofer Bete & dchokoladk

von Delicious Stories

Zutaten

125 g Butter

320 g Zucker

3 Eier

60 ml Honig

200 ml Buttermilch

200 ml Sahne

380 g Mehl

4 TL Backpulver gehaufte Loffel
150 g Gemahlene Mandeln
60 g Kakaopulver

300 g Rote Bete gekocht
50 g Vollmilch Kuverttire
40 ml Rote Bete Saft

150 g Puderzucker

Zubereitung

Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze (HeiBluft: 160°C) vorheizen.

Butter in einer Schissel mit dem Zucker schaumig schlagen. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf héchster Stufe
unterrihren. Honig, Buttermilch und Sahne ebenfalls unterriihren. Mehl mit Backpulver, Kakaopulver und
Mandeln mischen und nach und nach dazugeben, gut verriihren.

Kuvertiire hacken, Rote Bete raspeln und beides unter den Teig rihren.
Gugelhupfform leicht mit Butter auspinseln und den Teig in die Form fillen. Im Ofen etwa 1 Std. backen.
Den Backofen in den ersten 40 Min. nicht 6ffnen, sonst fallt er zusammen und wird speckig.

Den Kuchen noch in der Form auskihlen lassen, erst dann vorsichtig auf ein Kuchengitter oder Brett
strzen.

Rote Bete Saft mit Puderzucker zu einer glatten Glasur verrihren. Wenn der Kuchen abgekihlt ist die
Glasur dariiber gieBen und fest werden lassen.

Beew LOAWS

SLLRES

'


http://www.delicious-stories.de/gugelhupf-mit-rote-bete-und-schokolade/

nuspriger Lauchkuchen it Thymian-dahnequss

von Feines Gemuse

Zutaten Teig

165 g Mehl

80 g weiche Butter
3/4 Ei

1 kraftige Prise Salz

Zutaten Belag

2 Eier

65 ml Sahne

2 - 3 Stangen Lauch

1 TL getrockneter Thymian
1 kréftige Prise Muskatnuss
65 ml Milch

Zubereitung

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Alle Zutaten fur den Teig in eine Schissel geben und mit den Handen zu einem homogenen Teig
verkneten. Dann ab in Frischhaltefolie und fiir gut 30 Minuten in den Kihlschrank.

Lauchstangen putzen, Strunk und Blatter entfernen und in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden.

Teig aus dem Kihlschrank nehmen, auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und dannin die gebutterte
Form dricken. Mit einer Gabel einstechen und schon einmal 10 Minuten im Ofen vorbacken.

Aus dem Ofen nehmen und die Lauchstlicke dicht nebeneinander auf den Boden stellen.

Eier, Sahne, Milch und Thymian verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Guss tGber den
Lauch gieBen und ca. 45 Minuten backen.



http://www.feines-gemuese.com/2018/02/lauchkuchen.html

lini Blatferteicpizzen mit rofer Beefe und dchafskase

von Cuisine Violette

Zutaten

Ein Blatterteig (TK, bzw. gekihlt)
Eine Rote Bete

100 g Feta

100 g Creme fraiche

Salz

Pfeffer

1 TL Thymian

1 EL Honig

1 Ei

Zubereitung

Backofen auf 200° Umluft vorheizen.
Den Blatterteig ausrollen und mit einem Glas (oder irgendwas rundem) die einzelnen Mini-Pizzen aus-
stechen. Die einzelnen Stliicke dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Die Creme fraiche mit Salz und Pfeffer wirzen und jeweils einen kleinen Klecks auf den Pizzen verteilen.
Die rote Beete schélen und in kleine Wirfel schneiden.

Den Feta Kése ebenfalls wiirfeln und beides auf den Pizzen verteilen.

Das Ei verkleppern und die Rander der Pizzen einstreichen.

Den Thymian Uber die Pizzen streuen und ein wenig Honig dariber traufeln.
Alles im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen. (Je nach Blatterteig).



https://cuisine-violette.com/2018/02/mini-blaetterteigpizzen-mit-roter-beete-und-schafskaese/
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S [sfo mit Rote Befe, Jegenkase und Jabel
- Py Sra el von Wallygusto

D

waolls
V}g Zutaten

150 g frische Rote Bete

100 g Ziegenfrischkase

55 g getrocknete Kichererbsen (oder 1/2 Dose gekochte)
1 rote Zwiebel, in feinen Ringen

5 Salbeiblatter

Olivenol

Salz

Pfeffer

220 g Pasta, z.B. Strozzapretti

Zubereitung

Kichererbsen fur 12 -24 Stunden in Wasser einweichen. Wer etwas Natron zur Hand hat, kann auch noch
etwas Natron hinzufligen - das verkirzt die anschlieBende Garzeit.

Zunachst Rote Beete abwaschen sowie Wurzel und Blatter entfernen. Dabei aufpassen, dass man die
Schale méglichst nicht beschadigt. Ansonsten verliert sie beim Kochen ihre schéne Farbe. Die Rote Bete
im kochenden Salzwasser fur ca. 35 - 40 Minuten gar kochen. AnschlieBend aus dem Wasser holen und
etwas abkihlen lassen, Enden abschneiden, Haut entfernen und in ca. 1 cm groBBe Wiirfel schneiden.
Parallel zum Kochen der Rote Bete auch die Kichererbsen in ca. 20 Minuten gar kochen.

Jetzt die Zwiebel mit etwas Olivendl bei mittlerer Hitze glasig andinsten.

Wahrend die Zwiebeln andUnsten, die Pasta aufsetzen.

Als nachstes die Rote Bete und die Kichererbsen zu den Zwiebeln geben und fir ca. 5 Minuten mit braten.
Dann das Ganze mit einem Schépfer Nudelwasser abléschen und bei geschlossenem Deckel bei niedriger
Hitze kdcheln lassen.

Kurz bevor die Pasta al dente ist, den Ziegenfrischkdse und den Salbei zum Gemise geben und unter-
rihren.

AbschlieBend Pasta abtropfen lassen, ebenfalls in die Pfanne geben, gut umrihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.


https://wallygusto.de/2018/02/22/pasta-mit-rote-bete-ziegenkaese-und-salbei/

Lauch-Sloppy-Joe m rofen Hamburger-Sun mit Rofer Bete

von happy plate

Zutaten

Rote Beete Buns

260 ml Rote-Bete-Saft

250 g Mehl 550

25 g Butter auf Raumtemperatur
10 g Zucker

5 g Trockenhefe

5gSalz

1 Ei

2 EL Milch

1 TL Nigella Samen

Lauch Sloppy Joe

300 g Schweinehack

1 Knoblauchzehe

1 Stange Lauch moglichst kleingeschnitten
1 TL Tomatenmark

1 gestrichener TL Paprikapulver
120 g Sahne, 40%

Salz

Pfeffer

Zubereitung Rote-Bete-Buns

Den Rote-Bete-Saft um die Halfte reduzieren und auskihlen lassen. Das Eigelb und das Eiweil3 vonein-
ander trennen. Den Saft, Mehl, Butter, Zucker, Trockenhefe, Eigelb und Salz miteinander vermengen, den
Teig eine Stunde gehen lassen.

Den Teig in vier Teile teilen und vier kleine Buns formen, die man auf ein Backblech legt und hier noch mal
30 Minuten gehen l3sst.

Den Backofen auf 190°C vorheizen und eine Schissel mit Wasser reinstellen.
Das Eiweil3 mit der Milch verriihren und die Buns damit einpinseln, dartber die Nigella Samen geben.
Die Buns ca. 20 Minuten im Ofen ausbacken.

Zubereitung Lauch-Sloppy-Joe

Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten. Die Knoblauchzehe fein hacken und
dazugeben. Den Lauch in Ringe schneiden und waschen.Trocknen und ebenfalls mit in die Pfanne geben.
Das Tomatenmark mit anrdsten. Paprikapulver und Sahne dazugeben und leicht einkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Sandwich fertig stellen

Die Buns halbieren und von der Innenseite toasten. Das Lauch-Sloppy-Joe in das Bun fillen.

happy plate



https://www.happyplate.de/lauch-sloppy-joe-im-roten-hamburger-bun-mit-roter-beete/

Potl.

Defiile fote Bete mif Lirsing und Apfe

vo Pott.lecker

Zutaten

4 Rote-Bete-Knollen

4-6 Kartoffeln, mehlig kochend
1 Apfel

50 g Pinienkerne

80 g Gruyere

1 Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe
200 g Wirsing

30 g Butter

3 EL Milch

100 g Créme fraiche
Glatte Petersilie

Olivendl

Salz, Pfeffer & Muskatnuss

Zubereitung

Rote Bete in einen Topf mit Wasser geben. Einmal aufkochen lassen und dann ca. 15 min. kécheln lassen.
Rote Bete schalen (mit Handschuhen!!!) und dann vorsichtig aushéhlen. Am Besten mit einem Melonen-
ausstecher!

Kartoffeln schalen und ca. 20 Minuten kochen.
Kartoffeln abschitten und die Milch und die Butter dazu geben und stampfen. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken.

Knoblauch und Zwiebel klein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.
Wirsing & Apfel klein schneiden und dazugeben und ca. 3 Minuten mit andlnsten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.
Pinienkerne, Wirsing-Apfel-Gemisch und Kartoffelpiiree mischen und in die Rote Bete fillen.

Mit geriebenem Gruyere bestreuen und in dem vorgeheizten Backofen bei 160 Grad / HeiBluft ca. 15
Minuten backen.
Die gefiillte Rote Bete mit gehackter Petersilie bestreuen und mit Creme fraiche servieren.


http://www.pottlecker.de/2018/02/gefuellte-rote-bete-mit-wirsing-und-apfel/

Salade folle chiver mif fofe Befe

von pastasciutta

Zutaten fiir 4 Portionen

2 groB3e Rote Bete

2 Anissterne

2 TL Koriandersaat

1 TL Pfefferkérner

Salz

weiler Balsamico
Olivendl

1 kiichenfertiges Brathdhnchen
2 Orangen

1 Becher Joghurt

1 Prise Zucker

1 Stlck frischer Kurkuma
2-3 Chicoree

AuBerdem
Alufolie

Zubereitung

Am Vortag oder einige Stunden vor dem Servieren die Rote Bete waschen, bei Bedarf auch mit einer
Birste schrubben. Einzeln mit jeweils einem Anisstern sowie etwas Koriander und Pfeffer fest in Alufolie
einwickeln. Die Alupakete auf ein Backblech setzen und bei 200° C etwa 2 Stunden in den Backofen
geben.

Ein Paket vorsichtig 6ffnen und mit einer Gabel testet, ob die Rote Bete gar ist. Falls nicht, noch einmal fur
20 Minuten in den heiBen Ofen geben.

Die Rote Bete aus der Folie wickeln und schalen, sobald die Temperatur das zuldsst. Die Gewtirze werden
nicht mehr verwendet. Die Rote Bete in Wirfel schneiden und mit Salz, Zitronensaft und Olivendl nach
Geschmack mischen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.
Ein Brathdhnchen in Briste, Beine und Fligel teilen. Die Teile auf ein Backblech oder in eine flache, feuer-
feste Form legen.

Eine Orange auspressen und eine Orange filetieren. Den Joghurt mit dem Orangensaft verriihren. Mit Salz
und Zucker abschmecken. Kurkuma schalen und in den Joghurt reiben. Die Halfte der Marinade fir das
Hahnchen verwenden, den Rest fur den Salat. Die Hadhnchenteile mit der Marinade bestreichen und im
vorgeheizten Ofen eine Stunde backen. Chicoree putzen und zerteilen. Die Blatter auf Tellern anrichten.
Die Orangenfilets darauf betten und die marinierte Rote Bete auf dem Salat verteilen. Die Hadhnchenteile
in mundgerechte Stlicke schneiden. Das Joghurtdressing tiber den Salat traufeln.

Der Salat Iasst sich auch zum Mitnehmen in einem Glas anrichten. In diesem Fall gehért das Hahnchen
mitsamt dem Joghurtdressing nach unten und die Chicoreeblatter ohne Dressing ganz nach oben.

1Eh ERZARL BIR MEIN ESTEN,,,



https://pastasciuttablog.blogspot.de/2018/02/rote-bete-salat.html

Karamellisierte fofe Beete aus dem Ofen
it Romesco-Sauce. und fers

von Dinner4Friends

Zutaten fiir 2 Portionen

600 g Rote Beete

2 Karotten nach Belieben

5 EL Rotweinessig

6 Olivendl

2 EL gemischte, getrocknete Krauter (nach Belieben Thymian, Rosmarin, Oregano)
1 EL flissiger Honig (alt.: Kokosblitenzucker oder Birkenzucker)

1 EL Sojasauce

Salz

1 EL gem. Paprika edelsif3

Cayennepfeffer

2 Tomaten (je nach Saison gehen auch getrocknete, in Ol eingelegt)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

5 EL gemischte Nussmischung

2 EL Sesam

400 g Reis

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Einmal-
handschuhe anziehen und die Roten Beete schalen und in Spalten schneiden. In einer grof3en Schissel
die Marinade fir die Roten Beete (wer will kann auch noch Karotten-Spalten dazugeben) mischen. Dazu 3
EL Essig, 3 EL Olivendl, Honig, Krautern und Sojasauce glatt riihren. Die Roten-Beete-Spalten dazugeben
und mit Einmalhandschuhen alles per Hand gibt vermischen, bis alle Spalten mit der Marinade bedeckt
sind. Die Roten Beete gleichmaBig auf dem Backblech verteilen und fir 45 Minuten im Ofen backen. Am
Schluss fir 5 Minuten den Backofengrill anschalten und das Gemise anrdsten.

Den Reis mit der doppelten Menge Wasser kochen bis er durch ist. Fiir die Romesco-Sauce Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig andlnsten. In einer beschich-
tetenPfanne ohne Fett die Nisse anrdsten bis sie gebrdunt sind. Dann etwas abkihlen lassen und im
Mixer fein mahlen. Den Strunk der Tomate entfernen, fein wiirfeln und zur Zwiebel-Knoblauch-Mischung
geben und rund 10 Minuten mit andinsten. Paprikapulver dazugeben, gut einriihren, vom Herd nehmen
und die Mischung kurz abkihlen lassen. In einem groBen Mixer (oder einem sehr guten Pirierstab) die
gemahlenen Nusse, 3 EL Wasser, 2 EL Essig, 2-3 EL Olivendl und die Zwiebel-Knoblauch-Tomaten-Mi-
schung geben und alles fein plrieren. Am Schluss mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken.


http://www.dinner4friends.de/?p=6384

Scnwedischer fofe Bete dalar - Rodbefssallad

S-kUche -~/ —

Zutaten

400 g Rote Bete frisch oder eingelegt (ich halb/halb)
60 g Cornichons

1/2 Apfel

200 ml Saure Sahne

50 g Mayonnaise

2 El milder Obstessig

fur die Farbe optional 2 El Rote Bete Sud aus dem Glas
Pfeffer

Salz

1 Tl Zucker

3 g frisch gemahlener Meerrettich (ersatzweise aus dem Glas)

Zubereitung

Werden frische Rote Bete verwendet, diese einfach schalen, 45 Minuten dampfen und sehr fein schnei-
den. Glaschenware eben nur schneiden.

Cornichons sehr fein hacken, Apfel in kleinste Stickchen hobeln oder reiben.
Saure Sahne, Mayonnaise, Essig, Bete-Sud, Pfeffer, Salz, Zucker und Meerrettich hinzugeben und alles gut
durchmischen.

Ganz nach persoénlichem Geschmack noch einmal mit Essig, Meerrettich und Gewlirz abschmecken und
etwas ziehen lassen. Wer ausschlieBlich frische Bete verwendet hat, gibt besser noch einen Essloffel
milden Essig mehr hinzu.


http://www.s-kueche.com/2018/02/schwedischer-rote-bete-salat.html

Wirzige Lauch-Uaiche. mif trbsen und Crmentaler

von Wunderbrunnen

Zutaten Teig

250 g Mehl

125 g kalte Butter
Salz

1 Eigelb

Zutaten Fiillung

2 Stangen Lauch

150 g Erbsen

100-150 g Kochschinken
4 Eier

200 g saure Sahne

80 g Emmentaler

3 EL Petersilie

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Das Mehl, die Butter, Eigelb und etwas Salz zligig zu einem glatten Teig verkneten und kalt stellen. Den
Lauch putzen, halbieren und vierteln und in Stiicke schneiden. Schinken in Wirfel schneiden. Den Kase
reiben.

Nun den Teig blindbacken - wie das geht, habe ich euch in diesem Rezept aufgeschrieben, es geht ganz
einfach! In der Zwischenzeit den Lauch in etwas Ol fiir 2-3 Minuten anschwitzen. Die Erbsen fiir die letzte
halbe Minute dazugeben. Fir die Fillung die Eier mit der Sahne, der Petersilie und dem Kase vermengen,
salzen und pfeffern. Eventuell noch einen Schluck Milch dazugeben.

Wenn der Teig fertig ist, den Ofen auf Temperatur lassen. Den Lauch, die Erbsen und den Schinken auf
dem Teig verteilen, anschlieBend das Eiergemisch dariber gieBen und die Form einige Male auf die
Arbeitsflache klopfen, damit sich alles gut verteilt. Im Ofen ca. 35-40 Minuten backen, bis die Fullung
gestockt ist und der Kase goldbraun ist.



https://www.wunderbrunnen.com/2018/02/lauch-quiche-erbsen-emmentaler/
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