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Gesamtzeit: 1 hr 20 Min. 6

Beste Saison
Ganzjahrig

geeignet

Beschreibung

Schwedischer Rote-Bete-Salat mit Apfeln und Gewiirzgurken.

Zutaten

600 Gramm rote Bete (vorgegart)

e 1-2 Apfel

e 50 Gramm Cornichons

e 1 rote Zwiebel

e 100 Gramm vegane Mayonnaise

e 100 Gramm vegane Créme fraiche (oder etwas weniger saure Sahne)
e | Teeloffel Senf

e Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die rote Bete wiirfeln oder in diinne Streifen schneiden. Die Apfel waschen,
entkernen und ebenfalls klein schneiden, genau wie die Giirkchen. Die Zwiebel

abziehen und hacken.

2. Aus Mayonnaise, Créme fraiche und Senf ein Dressing anriihren, die Zwiebelstiicke

unterheben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Tipp: Wem das Dressing zu dickfliissig ist, kann es mit etwas Rote-Bete-Saft aus

der Verpackung und Gurkenwasser strecken.

3. Die rote Bete, die Apfel, die Gurken und das Dressing miteinander vermengen und
mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank stellen, damit der Salat durchziechen

kann.

Rezept online unter https://www.eatclub.tv/rezept/schwedischer-rote-bete-salat-roedbetssalad
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Rez.e.pl: der
Woche

Mangold Tagliatelle

mit Senf-Sahne-Sauce

.

ZUBEREITUNG

Die Nudeln in einem groRen Topf mit sprudelndem Salzwasser
ai dente kochen.

Den Mangold waschen, die Blatter von den Stielen trennen.

ZUTATEN Die Blatter in breite Streifen schneiden, Stiele fein wiirfeln.
Die getrockneten Tomaten in Streifen schneiden und den
1 Bund Mangold v Knoblauch fein hacken.
1 Knoblauchzehe ./

40 g Butter (oder Margarine) v Gewdirfelte Stiele, Knoblauch und Tomaten in einer groflen
300 ml Sahne (oder Sojasahne) ./ Pfanne mit Butter glasig diinsten. AnschlieRend den Mangold
1 —2 TL mittelscharfer Senf zufiigen, und mit einem Deckel zugedeckt etwa 5 —8 min

500 g Tagliatelle &~ ) , _ garen lassen.

60 g getrocknete Tomaten in Ol V
Die Sahne mit Senf verriihren, gut aufschlagen und mit etwas

Muskat v Salz und Pfeffer wiirzen. Die Senfsahne zum Mangold
Salz und PfefferV hinzugeben und weitere 5-8 min leicht kdcheln lassen. Mit
frisch geriebener Parmesan VvV Saiz, Pfeffer und iViuskat abschmecken.
Tipp: Die Nudeln in die Pfanne zur Sauce geben, vermischen und
Dazu passt ein schéner Blattsalat mit Parmesan servieren.

mit Balsamico-Dressing!
Fertig!

GUTEN APPETIT

wunscht Gemusehof Lehmann



\sm. | I

crepes \B\Q,"ﬁﬂﬂe Gerite:
Herkunft: Frankreich : \<--.S:\,___v
ks ﬁ%'“‘l’ﬂé:\'«m/

Zutaten fiir 10 Pe.rsonen: Zubereitung

400 g Mehl : Mehl in eine Schiissel geben it
Tl Salze und mit Salz, Zucker, Eiern und Milch gut verriihren.

5 EL Zucker s : Butter in einem Topf sanft erhitzen und zum Crépeteig
8 Eier riihren. Zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Ein we-

nig Butter oder Ol in einer Bratpfanne erwdrmen und

3 M Mieh . den Teig mit einer Schépfkelle in die Pfanne geben. Die
100 g zerlassene Butter Pfanne so schwenken, dass sich der Teig gleichmaBig
Butter oder 01 (kein Olivendl) verteilt. Er soll hauchdiinn sein. Bei mittlerer Hitze auf
zum Braten | einer Seite goldbraun werden lassen und dann wenden.

Schokocreme oder etwas anderes auf den Crépe strei-
~ chen und zusammenklappen.

Schokocreme, Marmelade,
Zucker oder Ahornsirup




