REZEPTE W

Putenbrust auf Pastinaken und Mohren

(fiir 4 Personen)

500 g Pastinaken, 500 g Mdhren,

1 Limette, 2 Knoblauchzehen,

4 Putenbrustfilets, 3 bis 4 Essloffel
Olivendl, Salz und Pfeffer, 3 Zweige
Thymian, 400 ml Gefliigelbriihe,

60 g Walniisse.

Den Backofen auf 180 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Pastinaken
und Mohren schilen, waschen,
Mohren ldngs hal-
bieren,

Pastinaken ldngs vierteln. Limette
heil abwaschen und in diinne
Scheiben schneiden. Knoblauch
schidlen und halbieren. Puten-
brustfilets mit Pastinaken, Moh-
ren, Limettenscheiben, Knoblauch
und Ol vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Diese Mischung in
einen grofen Briter geben, mit
Thymian garnieren, die Brithe an-
gieBfen und im vorgeheiz-
ten Backofen etwa 40 Mi-
nuten goldbraun backen.
Walntiisse grob ha-
B cken, etwa5Minu-
ten vor Ende der
Garzeit iiber das
Gericht streuen
und mitrosten.

Die Putenbrustfilets
auf Pastinaken-Mahren-
Gemiise schmecken am
besten direkt aus dem

Bréter.

(fiir 4 Personen)

400 g Kartoffeln, 500 g Petersili-
enwurzel, 30 g Speisestarke, 1 Ei,
100 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat,
1 Teeldffel gehackte Petersilie;
auBerdem: Ol zum Ausbacken.
Kartoffeln und Petersilienwurzeln
schalen, waschen und grob ras-

Kartoffel-Petersilienwurzel-Kiichlein

peln. Die Kartoffelraspeln ausdri-
cken und mit Petersilienwurzeln,
Starke, Ei und Mehlvermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Petersilie untermischen. Die
Kichlein in einer Pfanne mit hei-
Bem Ol von beiden Seiten braten.

Winterliches Wurzelgemiise

(fiir 4 Personen)

250 g Mdhren, 250 g Petersilien-
wurzeln, 250 g Pastinaken, 250 g
Steckriiben, 2 Zwiebeln, 4 Essloffel
01, 1 Essliffel Zucker, Salz, Pfeffer,
Muskat, 250 ml Briihe, 1 Essloffel
gehackte glatte Petersilie.

Mohren, Petersilienwurzeln und
Pastinaken schédlen und mit der
Aufschnittmaschine ldngs in 4 mm
diinne Scheiben schneiden. Die
Steckriiben ebenfalls schilen und
in Scheiben schneiden. Die Schei-
ben in Portionen iibereinander-
legen und in 2 cm grofe Rauten
teilen. Zwiebeln pellen, fein wiir-
feln und in einem groBen Topf mit
Ol bei mittlerer Hitze glasig diins-
ten. Mohren- und Steckriibenrau-
ten zugeben und mit Zucker etwa
4 Minuten andiinsten. Restliche
Gemiiserauten zuftigen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Brithe
angiefBen, weitere 5 Minuten mit
Deckel garen. Das Gemiise sollte

Mahren, Pastinaken, Petersilienwur-
zeln und Steckriiben schmecken auch
bunt gemischt als Gemiisebeilage.

noch leichten Biss haben. Petersi-
lie dazugeben, abschmecken und
servieren.
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Die Mohren-Orangen-Suppe sieht mit Apfelsinenspalten dekoriert toll aus.

Mohren-Orangen-Suppe mit Ingwer

(fiir 4 Personen)

500 g Mohren, 4 mittelgroBe Apfelsi-
nen, 2 Schalotten, 1 Stiick Ingwer-
wurzel (etwa 50 g), 5 Essléffel Ol
750 ml Gemiisebriihe, 2 Essléffel
eingelegte, griine Pfefferkdrner oder
gemahlener bunter Pfeffer, Salz.
Mohren schélen, waschen und in
diinne Scheiben schneiden. 3 Ap-
felsinen auspressen, 1 Apfelsine
schilen, halbieren und quer in
Scheiben schneiden. Schalotten

pellen und grob wiirfeln. Ingwer
fein reiben. Ol im Topf erhitzen.
Schalotten darin unter Wenden
krédftig brédunen. Gemiisebriihe,
Ingwer und Mohren zufiigen und
bei geringer Hitze weich kochen.
Die Suppe piirieren. Orangensaft
zugeben und noch einmal kurz
aufkochen. Mit Salz und den ge-
quetschten Pfefferkdrnern oder
dem grob gemahlenen bunten Pfef-
fer wiirzen.

WOCHENENDKUCHEN

(2 Weitere Torten- und Kuchenrezepte finden Sie unter www.wochenblatt.com/
rezepte
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