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Kartoffel-Steckriiben-Auflauf mit Chorizo

600g Kartoffeln
500g Steckriiben schéilen und in sehr feine Scheiben schneiden
oder hobeln
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
2 TL Butter Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln,
anschliefend in der Butter glasig schwitzen
50g Butter
200g Chorizo Eine Auflaufform mit 1TL Butter einfetten.
Kartoffel- und Ritbenscheiben und die in Scheiben
geschnittene Chorizowurst einschichten
150ml Milch
200g Sahne
3 Eier Milch, Sahneund Eier verquirlen
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
172 TL Thymian Mit den Gewiirzen kriitig ab
200ml Milch S
Die angeschwitzten Schalotten und Knoblauchwiirfel
zu der Eiermilch geben.
Gleichmé#Big tiber das Gemiise verteilen
100g Parmesan
2EL Semmelbrésel Den Parmesan und die Semmelbréisel mischen und iibe:
den Auflauf streuen
Die restl. Butter (50g) in Flckchen darauf verteilen
Bei 180Grad auf mittlerer Schiene ca. 55min garen

78 Okt 707+
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1kl. Steckriibe

1 Mdhre

2 Kartoffeln Steckrilbe, Mdhre und Kartoffeln schéilen und klein

2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

500g gem. Hackfleisch
1 Dose Tomaten (425g)

Salz und Pfeffer
6 Stiele Oregano

2 EL Butter
2EL Mehl

300 ml Gemilsebriihe
200ml Miich

75g ger. Kéise

Fett fir dic Form

A

schneiden
in kochendem Salzwasser ca. 20min garen

beides schilen und fein wiirfeln

in einer heissen Pfanne ca. 10min kriimelig anbraten,
Zwiebeln und Knoblauch nach ca.5 min. dazugeben.
Die Tomaten dazugeben und mit dem Pfannenwender
zerkleinern. Die SoBe aufkochen.

mit Salz, Pfeffer und Oregano (evtl. etwas Zucker)
abschmecken

Fiir die BechamelsoBe Fett in einem Topf schmelzen,
das Mehl dazugeben, anschwitzen und mit

abloschen. 2-3 min weiter kocheln lassen

Das Gemilse abgiefen und zu Mus stampfen

Den Kartoffel-Gemiise-Stampf und die Fleischsofie
abwechselnd in eine gefettete Auflaufform schichten.

Mit der BechamelsoBe iibergieBen und mit
gericbenem Kése bestreuen.

im vorgeheizten Backofen (200Grad, Umluft 175Grad)
ca. 30 min iberbacken

Mit Oregano-Blattern bestreuen.
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Welzenrisotto mit Rote Bete und

Steckriibe

1 Zwiebel
100g Maronenpilze
350g Steckriben

3 Mini Goldene Bete
3 Mini Rote Bete

4 Stiele Salbei

3EL OL
250g Kart-Weizen

500m] Gemiisebriihe

1 EL Ol

Salz+Pfeffer

75g veganer Kése
50g Sojacreme (cuisine)

schilen und klein wiirfeln
putzen und evtl. halbieren

Steckrilben und Beten waschen und die Blitter
entfernen
die Bete nicht beschédigen, da sie sonst ausblutet

waschen, trocken schiitteln und die Blétichen
abzupfen.
Grofe blitter in breite Streifen schneiden

Rote und Goldene Bete in Salzwasser 15-20min
kochen, anschlieBend abgieBen, abschrecken und vierteln
Zum Schluss die Schale entfernen

in einem Topf erhitzen und die Zwiebel und den
Weizen darin 2-3 min andiinsten

Die Brithe nach und nach zugieen, dabei mehrmals
amrithren

Tmmer erst mehr zugieBen, wenn der Weizen die Brithe
aufgenommen hat (gesamt etwa 20min)

in einer groBen Pfanne erhitzen

Steckriiben und Maronen ca. Smin anbraten

Die Beten vierteln. Dann mit 1EL Ol auch in die
Pfanne geben und ca. Smin mitbraten

Ca. 1 min vor Ende der Garzeit Salbei zufligen
Mit Salz+Pfeffer wiirzen

Wenn das Risotto weich ist, den Kése einrithren,
Sojacreme dazufiigen, aufkochen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Mit dem gebratenen Gemise anrichten

Seitss

Steckriiben-Currygemiise

800g Steckriiben
200g Karotten
100g Pormree

150g Butterschmalz
1,5 EL Curry

250m] Gemiisebriihe
100ml Apfelsaft

150ml Sahne
2EL Schmand

2 Apfel (z.B. Elstar)

2EL geschlagene Sahne

alles putzen und in Wiirfel schneiden
anschl. Mit

in einem Topf anschwitzen und das
Currypulver dariiberstiuber und mit anschwitzen

mit der Brithe und dem Saft abltschen

dazugeben und ca. 20 min. mitk&cheln

schilen und wiirfeln

mit den Apfelwiirfeln kurz vor dem Anrichten
unterheben

Wer mdchte, isst dazu Mettenden oder Hihnchenbrust

Steckriiben-Apfel Brotaufstrich

300 g Steckriiben
200g Apfel

550g Zucker

1geh TL Senf

fein reiben
fein raffeln

karamellisieren

zuerst die Steckriiben und nach 10min die Apfel
hineinriihren und noch 20min weiter kicheln lassen

mit dem Senf verrithren und in Gléser filllen
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1 groBere Zwiebe]

1-2 St. Ingwer fingerdick

1-2 Wbczusaﬁoro:
LSEL Olivens]

130ml WeiBwein, trocken

11tr, QnBEowErn

450g Steckriibe
1 mittelgrofer Kohlrabi

400g mmgnrgc_dunmi

Salz, Pfeffer, ¢
Kriuter o

550mi Kokosmilch
3/4 Becher Creme frajche

Die N«S.nun_v. Knoblauch und Ingwer
EQE und im Oljveng] anschwitzen, bis
die Zwiebeln glasig sing,

Mit dem Wejn ablésch
/ en y
einreduzjeren lassen, e

Mit der Brilhe aufgieBen ung aufkochen

Mumm Riibe in .m.oE:m_o Streifen schneiden
en Kohlrabi in Wilrfe] schneiden und qu
kochenden Gemilsebrithe geben.

Das Fleisch in Kleine St
cke schneide
Suppe geben und mitkécheln _mﬁo_“ e

Mit Krutem und Gewtj
wiirze;
(reichlich nc:,vﬁ:_ﬁc ’ wvungnn_nn:

suzmw das anamn fast weich ist, Kokosmilch
und Creme fraiche zyr Suppe geben,

Weitere 5-10 min kécheln lassen,

dann nochmal abschmecken ungd servieren,

U..om:nuo morﬁg_a
ohne Fleisch uchials s

die Znawnﬁawmvg sind ein bisschen krumm,
weil die Angaben auf 4 Perg, Umgerechnet u..._.n
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Thai-Suppe mit Steckriiben

350g Steckritben

2 Stangen Zitronengras

2 Knoblauchzehen

20g frischen Ingwer

2 Schalotten

60g weiBe Champignons

halbe griine Chili
3EL O1

2TL brauner Zucker
2TL mildes Curry
1TL Kurkuma

50ml WeiBwein
400m1 Gefliigelfonds
400m] Kokosmilch

Salz

Einlage

1 rote Zwiebel

100g Kréutersaitlinge
50g Shiitakepilze

1 griine Chilischote

1/2 Bund Koriandergriin
250g Schrimps

2 EL Limettensaft

schilen und grob wiirfeln

die Enden abschneiden. Jeweils 2 harte 4uflere
Blétter entfernen. Das Zitronengras mit einem
Messerriicken andriicken und in kleine Stiicke
schneiden

alles putzen und fein schoeiden

mit Kernen grob zerschneiden
Alles in einem groBen hohen Topfin O1

diinsten.

Mit Zucker, Curry und Kurkuma best3uben,
kurz mitr§sten und mit
ablyschen

Mit Gefliigelfonds, Kokosmilch und 400ml
Wasser auffiillen. Aufkochen lassen und mit
Salz wiirzen. Bei halb geschlossenem Topf

30 min kochen lassen, bis die Steckrliben weich
sind. Die Suppe piirieren und durch ein feines
Sieb in einen anderen Topf streichen

Die Zwiebel in feine Streifen schneiden

Die Pilze putzen (von den Saitlingen die Wurzeln,
von den Shiitakepilzen die Stiel abschneiden)
GroBe Pilze viesteln, kleine nur halbieren.

Die Chili lings halbieren und entkernen.

Die Suppe aufkochen und mit dem Limettensaft
und Salz abschmecken

Piize und Chilischote in der Suppe 15min ziehen
lassen. In der letzten Minute die Zwiebeln
zugeben. Koriandergriin grob hacken und die

Shrimps mit Limettensaft und Koriandergriin mischen
Suppe auf Tellern anrichten und Shrimps servieren, Se



eingelegte Bete, Steckriiben u. Schalotten

150g Rote Bete
Salz
100g Steckritben

150g Schalotten

Fiir den Gewilrzsud:
0,5 Vanilleschote

125ml Weissweinessig-

20g Zucker
200ml Weisswein
1 Lorbeerblatt

1 Stemanis

| TL Pfeffer

1 TL Fleur de Sel

waschen und in kochendem Salzwasser
ca.40-50min garen

schilen, in 1cm dicke Scheiben schneiden
und die Scheiben vierteln

Schalotten mit Steckriiben in kochendem
Salzwasser 8-10min garen, abgiefen und in
Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen.

l#ings halbieren, das Mark herauskratzen

Die Schote und das Mark mit 80ml Wasser
Essig, Zucker, Wein, Lorbeer, Anis, Pfeffer
und Salz in eirem Topf aufkocher.

Bel milder Hitze ca. Smin ziehen lassen

Rote Bete pellen (Handschuhe!) und je in
8-10 Spalten schneiden. Mit Steckriiben und
Schalotten in ein Einmachglas geben.
Gewilrzfond aufkochen, das Gemiise damit
auffiillen und das Glas verschliefen.

Auf dem Rost im Backofen bei 120Grad
ca. 1,5h einkochen, bis Blasen im‘Gals
aufsteigen

Im Ofen abkithlen lassen

"

Steckriibenpiiree mit Parmesan

3 EL Olivenéi
1 Steckriibe ca. 1,2kg
100g Mohren

1 gr. Zwiebel
300g Kartoffeln

500 ml Wasser

80g Butter

Salz, Pfeffer
Mouskatnuss

2-3EL Parmesan

in einem grofien Topf auf mittl. Stufe erhitzen

Das ganze Gemiise schilen und in ca. 1cm Witrfel
schneiden

in den Topf geben und gelegentlich umrithren,

ca. 10min andiinsten

dazugeben, alles durchriihren und zugedeckt ca. 30 min
leise kbcheln lassen. Dabei noch gelegentlich rithren.
Dann den Deckel abnehmen, und nochmal 10 min
offen weiter garen.

Das GemUse mit einer Schaumkelle aus dem Topf
heben, gut abtropfen lassen und in einer
Kiichenmaschine cremig pilrieren.

Dabei nach und nach die Butter dazugeben

Solite das Piiree zu fest werden, konnen Sie es mit
dem Kochwasser verdilnnen.

Mit den Gewlirzen abschmecken

In tiefen Tellern anrichten und mit Parmesan bestreuen

Info: Die Kartoffeln geben dem Pilree Bindung. Es geht auch
ohne, aber dann wird das Piree etwas wissriger und die
Zutaten trennen sich beim Plreren.

Seite



Pamierte Stiickriibe mit Feta

Thymian-Sahne-Steckriiben
mit Bandnudnin
1 Steckriibe schilen
und in 1 cm awo_nn.mo:o&on schneiden 500g Bandnudeln Salzwasser zum Kochen bringen, Nudeln hinzingeben
Die scheiben in leichtem Salzwasser kochen und entsprechend der Packungsanweisung garen,
bis sie weich sind
100g Feta Kise ebenfalls in Scheiben schneiden 4 k1. Zwiebel wiirfeln
4 EL Butter oder 01 und in der Butter glasig diinsten.
fir die Panade:
2 Eier 600g Steckriibe wiirfeln und dazugeben. Etwa 2min durchschwitzen
Paniermeh! anschl. Mit etwas Wasser abloschen
Salz und Pfeffer Paniermehl, Salz, Pfeffer und Parmesan
evtl. Parmesan E.mm&..o:. . . . 200m! Sahne
Die m.ﬂo&ndwnaunso_voa erst im Ei wenden, 2 TL Thymian Sahne und Thymian dazugeben und alles beij kleiner
dann im Paniermeh]. Hitze k&cheln,
Die panierten Steckriibenscheiben von einer Nach etwa 2-3 min
Seite vorsichtig goldgelb braten und dann. 160g rohen Schinken dazugeben und probieren ob die Steckritbe weich
umdrehen, genug ist.
Auf die gebriiunte Seite Fetascheiben legen Wenn die Sauce zu sehr kéchelt, noch etwas Wasser
und nicht mehr wenden Salz und Pfeffer dazugeben. Dann abschmecken, evtl. etwas nachwiirzen
Fertig sind die Scheiben, wenn die 2. Seite
auch goldgelb ist. Die fertige Pasta abgieBen und mit der Sauce servieren
Onnnsg.gemounnnﬂﬂ

Wer es lieber vegetarisch mag, I4sst den Schinken weg, oder
ersetzt ihn durch geh, Wandsse

500g Steckriiben
500g Kartoffeln Steckriiben und Kartoffeln schlen, waschen
und mit der Schneidescheibe der Kiichen-
maschine zerkleinern,

Beides in eine gefettete Auflaufform schichten

100g durchw. Speck wilrfeln und iiber die Ritben und Kartoffeln

A, geben

200g Kriuterfrischkise ;

200mi Sahne _

100ml Milch ,

Salz+Pfeffer Kise, Milch und Sahne verrithen, mit Salz+

Pfeffer wiirzen und Giber das Gemiise geben .
. Sei=rs

75g ger. Kéise mit ger, Kise bestreuen und bei 200Grad

(Umluft 160Grad) ca. 60-70min backen




Steckriiben mit Apfel-Walnuss-Dip

1kg Steckriibe
4EL Rapsél
grobes Meersalz
1 Pr Chiliflocken

Fiir den Dip:

1 séuerlicher Apfel

4 getr. Soft-Datteln
400g Joghurt

30g gem. Walnusskerne
1 TL Honig

1TL Zitronensaft
Pfeffer

Salz+Pfeffer

putzen, schilen und vierteln und anschl, In
lem breite Spalten schneiden

mit etwas Abstand auf ein Backblech mit
Backpapier legen

Das Rapstl mit Salz und Chili mischen und itber
die Steckriibenspalten triufeln

Im Backofen(ca. 200Grad) mittig ca. 20-25min
garen, dabei gelegentlich wenden

Apfel schilen und in sehr feine Stifte schneiden.
Alternativ mit einer Kiichenreibe grob raspeln
Die Datteln fein hacken.

Joghurt mit Walniissen, Honig und Zitronensaft
mischen

Anschl. Die Apfelstifte und die Datteln
untermischen
Den fertigen Dip mit Salz+Pfeffer wilrzen

Die Steckriibenspalten aus dem O¥en nehmen,
auf eine Platte geben, und mit dem Dip servieren

Steckriibensalat

100g Berglinsen

1 Méhre
1 Bd Frithlingszwiebeln

2 rote Zwiebeln

4 Soft-Datteln (getrocknet)

7 EL Rapsél
1 TL Zitronensaft
Salz+Pfeffer

500g Steckriiben
2EL Ahornsirup

in einem Sieb abspiilen, und nach Angabe auf
der Packung bissfest garen.

schilen und sehr fein wilrfeln
putzen und in sehr feine Stitcke schneiden

Die Mbhre in Salzwasser ca. 3 min blanchieren,
die Frithlingszwiebel nur 1 min mit blanchieren
Abgiefien, abschrecken und abtropfen lassen.

schilen und fein wiirfeln
die Datteln in grobe Stiicke schneiden

Die Linsen abgiefen und abtropfen lassen

Mit dem blanchierten Gemiise, den Zwiebeln
und den Datteln mischen

4 EL Ol und Zitronensaft veschlagen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken

Mit den warmen Linsen mischen und ca.] Std.
ziehen lassen.

Die Steckrlibe putzen, schilen, in diinne Scheiben
schneiden, im restlichen Ol 5min anbraten.

Mit sehr wenig Wasser abl8schen und ca. 2-3min
bissfest garen.

Den Ahomnsirup zugeben. Die Steckrilben mit
den Linsen mischen und servieren




Wruken-Eintops

400g Suppenfleisch
2 Pimentkérner (oder Pfeffer)
1 Lorbeerblatt

1 Steckriibe

1 Kohlrabi

3 M&hren

1 Stange Porree
1 Zwiebel
etwas Butter

Salz, Pfeffer, Kimmel

100ml WeiBwein

etwas Petersilie

in kaltem Salzwasser aufsetzen.

dazu geben.
Das Fleisch ca. 2 Stunden kochen bis es schén
weich ist

inzwischen das Gemiise putzen, schilen und klein
schneiden

In einem Topf etwas Butter zerlassen und das
Gemtise darin andilnsten.
Mit Salz, Pfeffer und Kilmmel wiirzen

" {Nach etwa 20 Minuten

dazugeben und weiter diinsten

Nach weiteren 10 min mit der Briihe auffiillen auf
2 Liter und alles garen.

Das Suppenfleisch in Wikrfel schneiden und in den
Eintopf geben

mit geschnittener Petersilie servieren.

Der Wein kann weggelassen werden, dann mit 100 ml
mehr Briihe aufflllen.

Riibenkiichlein mit Krensofie (Mcerrettich)

300g Steckriibe
1/2 Fenchelknolle
2 Kartoffeln

2 Eier

2 EL Polentamehl
50g Creme fraiche
Salz und Pfeffer

150g Creme fraiche

alles grob reiben

Alle Zutaten miteinander verriihren

In heiBem Ol Kleine Kiichlein (Pfannkuchen) backen

1 EL ger. Kren Creme fraiche mit dem Meerrettich verrithren und zu den
Pfannkuchen reichen
Steckriiben-Eintopt
600g Steckriiben
200g Kartoffeln
3-4 Mdhren Das Gemiise in Wiirfel schneiden
1 Zwiebel
200g durchw Speck
", 200g Kassier Das Fleisch im Stiick mit etwas Salzwasser
' aufsetzen und 10min vorab kochen
11tr Gemiisebriihe AnschlieBend das gewtlirfelte Gemiise und die
Gemiisebriihe dazugeben und alles zusammen
weiter kochen bis das Gerniise gar ist.
Salz und Pfeffer Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer und
evtl. einer Prise Zucker abschmecken




Steckriiben-Steaks mit Salsa+Salat

1 Steckritbe (ca. 1kg)

1hr. Gemisebrithe

1Btl. Wintersalat-Mix (10
(Feldsalat, Radlcchio, Frisée)

1D Gemilsemais

150g saure Sahne
Salz+Pfeffer
etwas Zucker

ITL O

1 Fl. Texicana Salsa

halbieren und in 8 ca. 2cm dicke Scheiben schneidne
aufkochen und die Steckrilbenscheiben darin 15min
weich garen

herausnehmen und auf Kilchenpapier abtropfen lassen

den Salat waschen und abtropfen lassen

abtropfen lassen

Salat und Mais mischen

Die saure Sahne mit den Gewtirzen abschmecken

Eine Grillpfanne erhitzen

die Pfanne mit dem Ol ausstreichen und die Steckritben
darin von jeder Seite ca. 3min grillen

Zum Schluss mit Salsa bestreichen.

Salat und die ‘Steckribensteaks auf Tellern anrichten
Die saure Sahne ilber den Salat geben, den Rest Salsa

dazu reichen

Riiben-Aptfel-Terrine

200m! Apfelsaft
1Pr. Salz

2 Sternanis
etw.Zitronensaft

3 Blatt Gelatine

200g Steckriiben
50g Karotte

1 Schalotte

1TL Butter
150mi Brithe
5Bl Gelatine

125ml geschl. Sahne

alles aufkochen und auf 100ml einkochen
lassen

einweichen

anschl. Im Apfelsaft einrithren
in cine Kastenform fiillen und 2h kaltstellen

alles putzen und kleinwiirfeln und in
anschwitzen und in

weich kochen.,

Anschl. ohne Brithe piirieren
einweichen und zum Mus geben

unter den abgekiihlten Mus heben

auf den Apfelsaftspiegel in der Kastenform
geben. Ca. 3h kalt stellen

Um die Termrine aus der Form zu 16sen, diese
kurz (!1) in heisses Wasser halten

Dazu schmeckt ein Klacks Schmasd oder Creme fraiche
und eine Kri:kerstange




