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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Rote Rübe

Olivenöl

Für d�s M�ispüree

500 g M�is

150 g K�rto�eln

0.5 Stk. Zwiebel

35 g Butter

60 ml Milch

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die grüne S�uce

1 Bund Petersilie

1 Bund B�silikum

1 H�ndvoll Minze

Eisw�sser

Geg�rte Rote Rübe �n

M�ispüree

50—60 Min

Zubereitung

1 Die Rote Rüben w�schen, deren Enden �bschneiden, mit Olivenöl

betr�ufeln, mit S�lz bestreuen und in Alufolie wickeln, sod�ss ein kleines

P�ket entsteht.

2 Bei 180 °C c�. 45 Minuten bei Ober- und Unterhitze g�ren und

�nschließend sch�len.

3 Vor dem Servieren mit einigen tropfen Olivenöl betr�ufeln und mit etw�s

S�lz bestreuen.

4 Für die grüne S�uce die Bl�tter von den St�ngeln zupfen und ein p��r

Sekunden in kochendem W�sser bl�nchieren. D�nn sofort in Eisw�sser

�bkühlen.

5 Die Bl�tter in einem Küchenger�t oder mit einem Pürierst�b mit 2 EL

Olivenöl und 1 EL Eisw�sser, sowie S�lz pürieren.

6 D�s Püree durch ein engm�schiges Sieb streichen und nur den S�ft

�ufheben.

7 Für d�s Püree K�rto�el sch�len, in kleine Stücke schneiden und in

S�lzw�sser kochen bis sie weich sind.

8 Die Zwiebel klein schneiden und in 15g Butter �nrösten.

9 Sind die Zwiebelwürfel leicht gebr�unt, den M�is für 5 Minuten mitrösten.

10 M�is, Zwiebel, K�rto�eln, 20g Butter und Milch in einem Küchenger�t

cremig pürieren

11 Die Rote Rübe �uf dem Püree �nrichten und mit etw�s grüner Soße und

B�ls�mico Essig �nrichten und genießen


