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...die Kochsendung im OK Weinstralie

Rezept zu Sendung #26

Mit Bianca Kramer

Rote-Beete-Meerrettich-SiiRkartoffel-Suppe

Zutaten fiir ca. 8 Personen

2 rote Zwiebeln

frischer Ingwer

300 g StiBkartoffeln

800 g Rote Beete

frischer Meerrettich

Kokosol zum Anbraten

ca. 1600 ml Gemiisebriihe

1 kleine Dose Kokosmilch

Salz, Pfeffer, Hildegard-Gewlirze

Zuerst die Zwiebeln und den Ingwer schalen und klein schneiden. Anschliefend
SuRkartoffeln und rote Bete schalen und wiirfeln (Achtung: rote Bete farbt —am besten mit
Handschuhen schélen).

Das Kokosél in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln mit dem Ingwer andiinsten. Kartoffeln
und rote Bete dazugeben und kurz mitdiinsten, Galgant kann auch schon zugegeben werden.

Mit der Gemusebriihe angieBen und alles zugedeckt ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis das
Gemdse weich ist.

Mit dem Plrierstab plrieren,
frischen Meerrettich reiben und
zusammen mit der Kokosmilch
und den Gewiirzen dazugeben.

Die Suppe noch ein paar
Minuten ziehen lassen und
abschmecken.
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Rucola-Tomaten-Pesto

Zutaten

125 g Rucola

120 g Mandeln (ohne braune Haut)
75 g getrocknete Tomaten

Saft von einer unbehandelten Zitrone

1 EL Aceto Balsamico

ca. 125 ml gutes Olivendl

Salz, Pfeffer, Hildegard-Gewdirze ‘
>

Die Mandeln in einer beschichteten \
Pfanne ohne Fett eine Minuten
anrosten, bis sie leicht braunen und h

duften. Danach klein mahlen.

Die Tomaten grob klein schneiden, Rucola waschen und verlesen. Dann den Rucola, die
Tomaten und das Olivendl mit dem Purierstab zu einer feinen Masse verarbeiten.

Mit Zitronensaft und Balsamico verfeinern, gemahlene Mandeln zugeben und gut mischen
und am Ende mit den Gewiirzen kraftig abschmecken.

Pasta kochen und mit dem Pesto servieren (ggf. Pesto mit einigen Essloffeln Nudel-
Kochwasser mischen, dann kann es besser verteilt werden).

Tipp: Pesto kann auch gut einige Tage im Kiihlschrank aufbewahrt werden und schmeckt
prima zu frischem Brot.

Viel Spal beim Nachkochen!

Eure Bianca
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