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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Püree

600 g Topin�mbur

300 ml Milch

40 g Butter

1 Stk.  Musk�tnuss gem�hlen

1 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

Für d�s Ofengemüse

400 g K�ki

350 g Rote Rüben (roh)

350 g P�stin�ken

2 EL Olivenöl

1 TL Honig

1 TL  Rosm�rin geschnitten

1 TL  Thymi�n gerebelt

K�ki Ofengemüse �uf

Topin�mburpüree

50—60 Min

Zubereitung

1 Gest�rtet wird mit der Zubereitung des Pürees. D�für den Topin�mbur

w�schen, sch�len und in etw�s kleinere Stücke schneiden. Die Milch in

einen Topf geben, Topin�mbur hinzugeben, eine Prise S�lz einrühren und

bei mittlerer Hitze für etw� 20 Minuten weich kochen.

2 In der Zwischenzeit k�nn d�s Ofengemüse zubereitet werden. Die rote

Rübe w�schen, sch�len und in Sp�lten schneiden. Die P�stin�ken sch�len

und der L�nge n�ch vierteln.

3 D�s Gemüse �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes B�ckblech verteilen und

mit Olivenöl, S�lz und Pfe�er mit den H�nden vermischen. Für etw� 40

Minuten 175° Umluft g�ren.

4 Zurück zum Püree. Topin�mbur �bgießen und die Milch d�bei �u��ngen.

D�s Gemüse fein st�mpfen und die Butter, eine Prise Musk�tnuss sowie

etw�s von der Milch einrühren, bis die gewünschte Konsistenz entsteht.

Gl�ttrühren und mit S�lz �bschmecken.

5 Die K�ki w�schen, putzen und in Sp�lten schneiden. N�ch der H�lfte der

G�rzeit wird diese zu dem Ofengemüse hinzugegeben. D�s Gemüse nun

mit dem Honig betr�ufeln und Rosm�rin und Thymi�n verfeinern.

6 D�s fertige K�ki Ofengemüse �uf dem Topin�mburpüree �nrichten. Je n�ch

Belieben nochm�ls n�chwürzen.


