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Zutﬂte" fiir 4 Pers.

400 g Mohren

400 g rote Bete

1 Spitzkohl

400 g Kartoffeln
40 g Walnusskerne

1 Bund Petersilie

40 g fliissige Margarine

2 - 3 EL Olivenol
Salz & Pfeffer
1 TL Thymian getr.

50 g Semmelbrdosel

Lutaten fir 4 vers

4 EL Walnusskerne
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
400 g rote Bete

2 EL Olivenbratol
250 g Risottoreis

1 -2 Lorbeerblatter
75 ml WeiBwein
800 ml Gemiisebriihe
2 - 3 EL Chiasamen
150 g Weintrauben

Gemitseauf(auf mit Mohren und roter Bete

Mo6hren waschen, schalen, die Enden entfernen und in Scheiben schneiden.

Rote Bete schalen und in mundgerechte Wirfel schneiden. Die daulBeren Blatter vom
Spitzkohl entfernen, vierteln, den Strunk entfernen und in Streifen schneiden.
Kartoffeln schalen und in Spalten schneiden. Walniisse hacken.

Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Margarine und Walnisse mit der Halfte der gehackten Petersilie verrihren.
GemUse in eine grof3e Auflaufschale geben, mit Olivendl vermischen und mit Salz,
Pfeffer, Thymian wiirzen. Die Butternussmischung dartiber verteilen und fir

ca. 30 Minuten bei 180°C Umluft backen. Semmelbrdsel darliber geben und fiir
weiter 5 Minuten backen. Den GemUseauflauf aus dem Ofen nehmen, mit der

Petersilie bestreuen und servieren.

Risotto mit roter Bete und Weintrauben

Walnusskerne in einer Pfanne ohne Ol rosten, auskiihlen lassen und grob hacken.
Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Rote Bete schadlen und liber die grobe Seite einer Vierkantreibe raspeln.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen.
Knoblauch, Risottoreis hinzugeben, kurz mitschwitzen und mit WeilBwein abldschen.
Rote Bete, Lorbeerblatter dazugeben und portionsweile die Gemlsebriihe
hinzugeben. Dabei gelegentlich umrihren und fir ca. 20 Minuten kocheln lassen.
Chiasamen unterrihren und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Weintrauben waschen, halbieren, in einer Pfanne bei mittlerer Hitze kurz anbraten,
die Walnusskerne hinzugeben und durchschwenken.

Risotto in tiefe Teller oder Schalen verteilen, die Trauben — Nussmischung darlber

geben und servieren.

Lagst es euch schmecken



