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Herbstliche Rezeptideen mit Wurzelgemiise, Kohl
und Kurbis

Unsere Rezeptideen fiir Sie:

Gerosteter Rotkohl mit Pekannussen und Feta
Pastinakensuppe

Spitzkohlpfanne

Ofengemuse mit Chili-Joghurt
Rote-Bete-Salat mit Kartoffel-Sellerie-Plree

Steckriben-Kartoffel-Plree

Weitere Rezeptideen finden Sie auch im ///\\\
Internet unter www.swk.de/kochstudio SWI(



Gerosteter Rotkohl mit Pekannussen und Feta

Zutaten fiir 6 Personen

Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad Over-
/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

1 Kopf Rotkohl

waschen und in ca. 5 cm breite
Spalten schneiden.

Die Rotkohlspalten auf das Backblech
geben.

2 EL Olivenadl

2 TL gerauchertes
Paprikapulver

2 EL Honig

1-5 Zehen durchgepressten
Knoblauch (nach Geschmack)
Salz

Pfeffer

verrihren und Uber den Rotkohl
geben. Alles gut miteinander
vermengen.

Das Kraut im Backofen fur 25-30
Minuten résten.

Das Kraut herausnehmen, wenn die
Ecken knusprig sind.

80 g getrocknete Kirschen
60 g Pekannisse

Uber das Kraut streuen.

Feta-Kase-Wirfel nach
Geschmack

darUber geben und servieren.




Pastinakensuppe

Zutaten fiir 6 Personen

Zubereitung

500 g Pastinaken

waschen, schélen und in Wirfel
schneiden.

2 Zwiebeln

schalen und in Wiirfel schneiden.

70g  Butter

in einem groRRen Topf erhitzen und
Pastinaken-und Zwiebelwurfel darin
andinsten.

900 ml Hihnerbrihe

angielen. Gemdse in 25 min weich
kochen.

125g Creme Fraiche
125 ml Sahne

zur Suppe geben und alles mit dem
Stabmixer purieren, evtl. durch ein Sieb
passieren.

Fur die Einlage.

1 Stlick Moéhre
1 Stlick Sellerie
1 Stlck Porree

In sehr kleine Wiirfelchen schneiden und
in kochendem Salzwasser ,knackig“
blanchieren, in einem Sieb abtropfen
lassen und in die Suppe geben

In der Zwischenzeit...

12 Scheiben Baguette

sehr diinn von beiden Seiten mit Ol
bepinseln und im vorgeheizten Ofen (180
Grad) goldbraun résten.

300 g Rote Zwiebeln

schalen, halbieren und in hauchdinne
Streifen schneiden.

1 EL Ol erhitzen und die Zwiebeln glasig
dlinsten, wirzen mit
Salz und
Pfeffer

Die austretende Flissigkeit verkochen
lassen. Die Zwiebeln mit

1 EL Rohrzucker

bestreuen, weiter braten, dann mit

3 EL Rotweinessig

abléschen.

Zwiebeln einkochen lassen, bis sie eine
kompott-ahnliche Konsistenz haben.
Die gerdsteten Baguettescheiben mit
Zwiebeln belegen und zur Suppe
servieren.




Spitzkohlpfanne

Zutaten fiir 8 Personen Zubereitung

1600 g Spitzkohl putzen, die aulReren Blatter und den
Strunk entfernen, in Streifen schneiden
und waschen.

1000 g M8hren putzen und in Scheiben schneiden.
650 g Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Zwiebeln in
ol glasig diinsten.
500 g Rinderhackfleisch dazugeben und kriimelig braten. Mit
Salz und
Pfeffer wirzen.

Mohren und Spitzkohl tropfnass
dazugeben und ca. 20 min dinsten.
Zwischendurch immer mal umrihren
und das Gericht mit

2 TL Kimmel, gemahlen wiurzen.

Zum Schluss mit
1 EL Honig und
2 EL Senf abschmecken.

Die Spitzkohlpfanne mit

Schmand servieren.




Ofengemuse mit Chili-Joghurt

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

1 Hokkaidokurbis
500 g Mobhren

500 g Mbohren, violett
4 Zwiebeln

putzen und in gleichmafige Stucke
schneiden, in eine Schussel geben. Mit

Kreuzkimmel

Zimt

Salz und Pfeffer
etwas Ahornsirup

wilrzen und mit

50 ml Olivendl

vermischen. Gemiuse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech verteilen
und 35-40 min.im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad backen, dann etwas
abkuhlen lassen.

100 g Erdnusse

hacken, die Blattchen von

Y2 Bund Koriander abzupfen.
500 g griechischer Joghurt mit
4 EL Chilisauce verruhren

Ofengemiuse auf Tellern anrichten, mit
der Joghurtsauce betraufeln,
Korianderblattchen darauf verteilen und
zum Schluss die Erdnlisse dartber
streuen.




Rote-Bete-Salat mit Kartoffel-Sellerie-Plree

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

600 g Rote Beete (gegart)

hauten und in Wirfel schneiden (2 cm)

1 Zwiebel

schalen und sehr fein wirfeln.

5EL Rotweinessig
10 EL Sonnenblumendl

mit den Zwiebelwdirfeln zu einer
Marinade verriihren, diese mit

Salz
Pfeffer aus der Mihle

und
wirzen. Die Rote Beete mit der
Marinade vermischen und mit etwas

Johannisbeergelee

abschmecken. Bis zur Verwendung kalt
stellen.

500 g mehlige Karoffeln

500 g Sellerie schalen und in grobe Wiirfel schneiden.
Sellerie und Kartoffeln knapp mit
Wasser bedecken, das Wasser mit
Salz wirzen In ca. 20 min. gar kochen,

anschlielend ausdampfen lassen und
durch die Kartoffelpresse driicken.

150 g Butter

schmelzen und unter das Plree ziehen.
Zum Schluss

100 g Creme Fraiche

unterriihren, das Pliree nochmals
abschmecken mit

Salz und Pfeffer

Zum Anrichten

Das Piree auf tiefe Teller verteilen,
darauf den Rote Bete-Salat geben.
Mit

Schnittlauchrolichen und
Kresse

bestreuen, bzw. garnieren




Steckriben-Kartoffel-Plree

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

1250 g Kartoffeln, mehlig
1500 g Steckribe

waschen, schalen und in grobe Wiirfel
schneiden. Beides knapp mit
Salzwasser bedecken und in ca. 20 min
garen.

Danach die Riben- und Kartoffelwdirfel
abgielRen, gut ausdampfen lassen,
dann durch die Kartoffelpresse pressen

150 g Butter

schmelzen und

150 ml Sahne aufkochen. Zunachst die fliissige Butter
unter das Puree rihren, dann die
Sahne hinzufugen. Das Plree mit
Salz
Muskat und
Zucker abschmecken.




