Vegetarisch: Stangensellerie-Rote Bete-Gratin mit Bldttern

Zutaten:

3 Stangen Sellerie

500 g Rote Bete, gegart
Blatter von 2 Rote Bete-Knollen
% Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

80 g Bergkase

Salz, Pfeffer

50 g Butter

1 EL Mehl

250 ml Milch

2 TL Meerrettich

1 Msp. Muskatnuss

1 TL Oregano

Zubereitung:

1.

Sellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden. In kochendem Salzwasser 3 Minuten
garen, abgiellen.

Rote Bete ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.
Lauch putzen, in diinne Ringe schneiden. Knoblauch fein hacken.
Rote Bete-Blatter grob hacken und mit Sellerie kurz blanchieren.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Sellerie, Rote Bete und Blatter dachziegelartig
einschichten, mit Salz, Pfeffer und Oregano wirzen.

Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen.
In einem Topf 25 g Butter schmelzen, Lauch und Knoblauch darin 3 Minuten diinsten.

Restliche Butter in den Topf geben, Mehl einriihren und anschwitzen. Milch angiel3en,
aufkochen lassen.

Lauch, Meerrettich und 2/3 des geriebenen Bergkdses unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

10. Béchamelsauce liber das Gemiise geben, restlichen Kase darliber streuen.

11. Im Ofen 20-25 Minuten Gberbacken. Mit frischem Baguette servieren.



Vegan: Rote Bete-Curry mit Griinkohl und Blattern

Zutaten:

400 g Rote Bete

Blatter von 2 Rote Bete-Knollen
250 ml Kokosmilch

1 Knoblauchzehe

¥ rote Zwiebel

1 TL Currypulver

% TL Kurkuma

% TL Chilipulver

% TL Kreuzkiimmel

% TL Salz

2 rote Chilischoten

2 EL Pflanzendl

6 Curryblatter (optional)
100 g Grinkohl

3 Stangen Sellerie

1 TL Oregano

Zubereitung:

1.

2.

Knoblauch, Chili und Zwiebel fein hacken. Rote Bete schalen und in diinne Stifte schneiden.
Sellerie in feine Scheiben schneiden.
Rote Bete-Blatter grob hacken und mit Griinkohl bereitstellen.

Ol in einem Topf erhitzen. Alle Zutaten bis auf die Kokosmilch, Griinkohl und Blatter
hinzugeben und 2—-3 Minuten anbraten.

Mit Kokosmilch aufgieRRen, bei niedriger Hitze mit geschlossenem Deckel 15 Minuten kdcheln
lassen.

Grinkohl und Rote Bete-Blatter dazugeben und weitere 5 Minuten kdcheln.

Mit Oregano abschmecken und mit Reis oder Brot servieren.
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Mit Hiihnchen: Hihnchen-Griinkohl-Pfanne mit Sellerie und Bladttern

Zutaten:

400 g frischer Griinkohl

Blatter von 2 Rote Bete-Knollen
1 Hahnchenbrustfilet (ca. 200 g)
3 kleine Rote Bete

1 Orange

3 EL Olivendl

50 g Quinoa

60 g Mozzarella

3 EL Kirbiskerne

1 TL Gemisebriihe

3 Stangen Sellerie

Salz, Pfeffer

1 TL Oregano

Zubereitung:

1.

2.

8.

9.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol rosten, beiseite stellen.
Orange schdlen, Fasern entfernen, in kleine Stiicke schneiden. Mozzarella zerkleinern.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Hihnchenbrust salzen, rundum anbraten. Hitze
reduzieren, mit Deckel 6 Minuten garen, nach 3 Minuten wenden.

Hahnchenbrust herausnehmen, abkihlen lassen, in mundgerechte Stiicke schneiden.

Quinoa waschen, mit doppelter Menge Wasser, Gemusebrihe und Salz in der Pfanne zum
Kochen bringen. Hitze reduzieren, zugedeckt kocheln lassen.

Griinkohl waschen, Blatter von den Stielen befreien, grob hacken. Rote Bete schélen, in 1-2
cm groRe Stiicke schneiden. Sellerie in feine Scheiben schneiden.

Rote Bete-Blatter grob hacken und mit Griinkohl auf das Quinoa legen, zugedeckt weitere
5-8 Minuten diinsten.

Herd ausschalten, Hahnchenstiicke unterrtihren, kurz erwarmen.

Mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken.

10. Auf Teller verteilen, mit Orangenstiicken, Mozzarella und Kiirbiskernen garnieren.



Mit Lachs: Sellerie-Rote Bete-Suppe mit Blattern

Zutaten:

700 ml Gemisebriihe

1 Zwiebel

1 EL Petersilie, gehackt
3 Stangen Sellerie
Blatter von 2 Rote Bete-Knollen
2 EL Sahnemeerrettich
1 EL Knoblauchdl

% TL Chiliflocken

1 Rote Bete, vorgekocht
1 cm Ingwer, frisch

1 Prise Salz

200 g Raucherlachs

1 TL Oregano

Zubereitung:

1.

2.

3.

8.

9.

Zwiebel schilen, wiirfeln, in Ol leicht andiinsten.

Sellerie waschen, in feine Scheiben schneiden, zu den Zwiebeln geben, anschwitzen.

Mit Gemisebriihe aufgieRen.

Ingwer reiben, mit Chiliflocken zur Suppe geben.

Rote Bete wiirfeln, ebenfalls in die Suppe geben, bei kleiner Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.
Rote Bete-Blatter grob hacken und 5 Minuten vor Ende der Kochzeit dazugeben.

Petersilie dazugeben, Suppe mit Stabmixer plrieren, mit Salz abschmecken.

Suppe in Teller fiillen, jeweils einen Essloffel Sahnemeerrettich darauf geben.

Lachs in kleine Stiicke schneiden, in die Suppe geben.

10. Mit Oregano bestreuen und servieren.



Radieschenblatter-Suppe mit Radieschen

Zutaten:

e Blatter von 1 Bund Radieschen

¢ 6 Radieschen, in diinne Scheiben geschnitten

e 1 Kartoffel, gewiirfelt

e 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

¢ 1 Knoblauchzehe, gehackt

e 500 ml Gemiisebriihe

e 100 ml Sahne (optional fir Cremigkeit)

e 1EL Butter oder Olivendl

e 1TL Zitronensaft

e 1TLOregano

e Salz & Pfeffer nach Geschmack
Zubereitung:

1. Vorbereitung: Radieschenblatter griindlich waschen und grob hacken. Radieschen in diinne
Scheiben schneiden.

2. Anbraten: Butter oder Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig
diinsten.

3. Kartoffel & Blatter dazugeben: Kartoffelwirfel und Radieschenblatter hinzufligen, kurz
mitdiinsten.

4. Kocheln: Mit Gemisebrihe aufgiefen und ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln
weich sind.

5. Pirieren: Suppe mit einem Stabmixer fein plirieren.
6. Verfeinern: Sahne und Zitronensaft einriihren, mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken.
7. Servieren: Mit frischen Radieschenscheiben garnieren und genieRRen!

Diese Suppe ist cremig, wiirzig und leicht scharf durch die Radieschenblatter — perfekt als Vorspeise

An

oder leichte Mahlzeit. & Viel Spall beim Kochen!
Anmerkung:
e Mit nur einer Kartoffel wird die Suppe eher leicht und hat eine feine Konsistenz.

e Mit zwei oder drei Kartoffeln wird sie cremiger und sattigender, fast wie eine Kartoffelsuppe
mit Radieschen-Aroma.

Wenn du eine dickere, simigere Suppe mochtest, kannst du ruhig 2—-3 Kartoffeln verwenden. Falls du
es lieber leichter magst, bleibt eine Kartoffel eine gute Wahl.



