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Auflauf mit Rote Bete

(Fuor ca. 4 Personen)

Das brauchen Sie:

2 Rote Bete (Art.Nr. 320)

2 Pastinaken (Art.Nr. 314)

1 SiiBkartoffel (Art.Nr. 520)

2 EL Zitronensaft (Art.Nr. 1760)

4 EL Mandelmus weil3 (Art.Nr. 7081)

600 ml Gemiisebriihe (Art.Nr. 8506)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

o TL Senf (Art.Nr. 8137)

2 Lorbeerblatter (Art.Nr. 8392)

1 EL Ahornsirup (Art.Nr. 5319)

140 g Speisehirse (Art.Nr. 5038)

140 g Sojaquark (Art.Nr. 14185)

1 Bund frische Kriuter

Und so geht‘s:

Rote Bete, Pastinaken und SiiBkartoffel in Scheiben
hobeln und in getrennte Schiisseln geben. Pastinaken
und SiiBkartoffel mit einem Essloffel Zitronensaft
betraufeln.

Mandelmus mit Zitronensaft verrithren bis die Masse
eindickt. Nach und nach die Hilfte der Gemiisebriihe
zugeben und verrithren. Die Sauce wird immer cremiger
bis sie eine sahnige Konsistenz erreicht. Pfeffer, Senf
und Lorbeer im Morser zerkleinern. Gemiisebrithe mit
den frisch gemahlenen Gewliirzen sowie Salz, Muskat
und Ahornsirup kraftig abschmecken.

Gemiisebrithe mit Hirse mischen und in einer
Auflaufform verteilen. Darin abwechselnd
Gemiisescheiben seitwirts schichten. Mit der iibrigen
Gemiisebriihe aufgieBen. Bei 190°C Ober-/Unterhitze
ca. 45 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Quark mit gehackten Krautern mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit dem Auflauf
servieren.

Bei Ruckfragen sind wir fur Sie erreichbar:
Tel. (0 72 23) 8 06 22 30

E-Mail: info@deckersbiohof.de
www.deckersbiohof.de
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Pastinaken-Zitronen-Muffins

Das brauchen Sie:

Pastinaken (Art.Nr. 314)

115 g Butter (Art.Nr. 2412)

225¢g  Agavendicksaft (Art.Nr. 5308)

3 Eier (Art.Nr. 1989)

60 ml Buttermilch (Art.Nr. 2008)

220 g  Dinkelvollkornmehl (Art.Nr. 6008)
1 V2 TL. Natron (Art.Nr. 5140)

1 Prise Salz

Zitronenschale (Art.Nr. 1760)
Puderzucker (Art.Nr. 5251)

Muffin-Papierférmchen
(Art.Nr. 16095)

250 g

Etw.

Und so geht‘s:

Backofen auf 180°C vorheizen.

Pastinaken waschen, schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Dann 15 Minuten in wenig Wasser
weichkochen, das Kochwasser abgieBen wund die
Pastinakenwiirfel piirieren.

Butter und Agavendicksaft schaumig rithren und nach
und nach Eier zugeben.

Pastinakenpiiree, Buttermilch, Mehl, Natron, Salz und
Zitronenschale untermischen. Papierformchen in eine
Muffinform geben und mit einem Essloffel die
Formchen zur Hilfte fiillen.
Im Backofen ca. 25
Einschubhdhe backen.

Mit Puderzucker bestdubt servieren.

Minuten auf mittlerer

Wir wiinschen Thnen gutes Gelingen!
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https://deckersbiohof.de/p/rote-bete-320
https://deckersbiohof.de/p/pastinaken-314
https://deckersbiohof.de/p/suesskartoffeln-bataten-rot-520
https://deckersbiohof.de/p/zitronen-1760
https://deckersbiohof.de/p/mandelmus-weiss-aus-kalifornien-250-g-7081
https://deckersbiohof.de/p/klare-suppe-ohne-hefe-500-g-8506
https://deckersbiohof.de/p/mittelscharfer-senf-300-ml-8137
https://deckersbiohof.de/p/lorbeerblaetter-tuete-10-g-8392
https://deckersbiohof.de/p/ahornsirup-grad-a-250-ml-5319
https://deckersbiohof.de/p/speisehirse-500-g-5038
https://deckersbiohof.de/p/alternative-quark-natur-400-g-14185
mailto:info@deckersbiohof.de
http://www.deckersbiohof.de/
https://deckersbiohof.de/p/pastinaken-314
https://deckersbiohof.de/p/butter-suessrahm-250-g-2412
https://deckersbiohof.de/p/agavendicksaft-fluessig-250-g-5308
https://deckersbiohof.de/p/eier-6er-bruderhaltung-ibach-bio-1989
https://deckersbiohof.de/p/buttermilch-500-g-2008
https://deckersbiohof.de/p/dinkelvollkornmehl-1-kg-6008
https://deckersbiohof.de/p/natron-20-g-5140
https://deckersbiohof.de/p/zitronen-1760
https://deckersbiohof.de/p/puderzucker-aus-roh-rohrzucker-125-g-5251
https://deckersbiohof.de/p/backfoermchen-jumbo-24-stueck-16095?path=/n_19/g_16/sg_176

