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lutaten
fitr ca. 4 Pergonen

350 g Walniisse
500 g Griinkohl
Salz

2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

2 EL Butter

400 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt
Pfeffer

200 ml Sahne

2 EL groben Senf
Rohrohrzucker
500 g Nudeln

Optional:
Speisestdrke

Lutaten
fitr ca. 4 Pergonen

500 g rote Bete
Salz

% TL Kiimmel

2 rote Paprika
1 Zwiebel

2 Kaki

2 - 3 EL Olivenol
Pfeffer

% TL Thymian
Honig

150 g Fetakase
% Schale Kresse

Pasta wmit Griinkoh(soBe und geristeten Walniigsen

Walniisse knacken, die Frucht herausnehmen und in einer Pfanne ohne Ol anrdsten.
Anschliel3end auskihlen lassen und grob hacken.

Griinkohlblatter von den Stielen abtrennen, griindlich waschen, klein schneiden und
in kochendem Salzwasser fir ca. 3 Minuten kochen lassen. Abgie3en, abschrecken
und in einem Sieb gut abtropfen lassen, gegebenenfalls etwas ausdriicken.
Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schalen, fein hacken.
Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebelstreifen darin glasig andlinsten, den
Knoblauch hinzugeben und kurz mitdiinsten. Griinkohl, Gemusebriihe, Lorbeerblatt
dazugeben geben und fir ca. 15 Minuten kocheln lassen. Wiirzen mit Salz, Pfeffer.
Anschliel3end Sahne, Senf einriihren, abschmecken mit Salz, Pfeffer, Zucker und
gegebenenfalls mit etwas Speisestdrke abbinden, je nach gewlinschter Konsistenz.
Die Nudeln nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente kochen.
Nudeln in Pastateller geben, So3e darliber verteilen, mit den gehackten

Walnilissen garnieren und servieren.

Gratinierte rote Bete mit Kaki

Rote Bete waschen und im Salzwasser mit etwas Kiimmel kochen,

bis die rote Bete gar ist. AnschlielBend abgie3en, etwas auskihlen lassen, schalen
und in Wiirfel oder kleine Spalten schneiden.

Paprika waschen, halbieren, entkernen und in Wirfel schneiden.

Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden.

Kaki waschen, schalen, vierteln, den Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.
Alles in eine Schiissel geben, wiirzen mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Thymian und etwas
Honig und gut miteinander vermischen. In eine Auflaufform geben, mit
zerbrockeltem Fetakase bestreuen und im vorgeheizten Backofen mit 180°C
gratinieren.

Anschliel3en mit Kresse garnieren und servieren.

Info: Hierzu kann ein frisches Baguette oder Ciabatta Brot gereicht werden.

Lagst es euch schmecken



