Ringelbete-Ravioli mit geschdaumter Macadamiabutter

Zutaten

1Pck frischer Nudelteig
5 Ringelbete

Salz & Pfeffer

Zucker

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

125g Camembert

1 Eigelb

3 EL Apfelessig

50g Macadamianiisse
50g Butter

Porree Salat

Zutaten

1-2 Stangen Porree

1 Becher Créme Fraiche
3 EL Milch

2 hartgekochte Eier

%2 Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Nudelteig ca. 15 Minuten vor der Verarbeitung aus dem
Kiihlschrank nehmen. Fiir das Topping Ringelbeten schilen und
waschen. 2 Beten in diinne Scheiben hobeln, mit 1/2 TL Salz
bestreuen und ziehen lassen. Fiir die Fiillung 3 Ringelbete fein
wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schéilen, beides fein hacken. 1 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und gewiirfelte
Bete darin ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, vom
Herd ziehen. Camembert in kleine Wiirfel schneiden.

Nudelteig aus der Packung nehmen und auf der Arbeitsflache
entrollen. Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und eine
Nudelteighalfte damit bestreichen. Jeweils ca. 2 TL Fillung als
Haufchen in ca. 4 cm Abstand auf die bestrichene Nudelflache
setzen. Camembertwiirfel darauf verteilen. Unbestrichene
Nudelteighalfte dariiberlegen und vorsichtig zwischen der Fiillung
andriicken, dabei mdglichst keine Luft einschliefen. Mit einem
Teigradchen zu viereckigen Ravioli ausschneiden. In siedendem
Salzwasser 4-8 Minuten garen. Fiir das Dressing Essig, 1 TL Zucker
und etwas Pfeffer verrithren, 3 EL Ol unterschlagen. Gesalzene
Ringelbeten abtropfen lassen und mit dem Dressing mischen.
Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Butter
zugeben und aufschdumen. Ravioli abgiefen und mit
Ringelbetesalat auf Tellern anrichten. Mit Macadamiabutter
betraufeln.

Quelle: lecker.de

Zubereitung

Den Porree langs einschneiden und gut durchspiilen. Die
dunkelgriinen Blatter und Blatteile wegschneiden und die
Stangen in feine Ringe schneiden. Die Ringe in eine Schiissel
fiillen und mit Salz bestreuen. Mit den Handen durchkneten und
10 Minuten ziehen lassen. Die Petersilie waschen, die Blitter von
den Stangeln zupfen und fein hacken. Die Eier schilen und fein
hacken. Die Créme fraiche mit der Milch glattrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Porree in eine Salatschiissel
geben, die Creme Fraiche dariiber leeren. Den Porree-Salat mit
gehacktem Ei und Petersilie bestreut anrichten.

Quelle: essen-und-trinken.de




Cremige Gnocchi mit Brokkoli

Zutaten

500g Gnocchi
5009 Brokkoli

509 Frischkiase

2 Knoblauchzehen

Spinat-Kokos-Champignon Curry

Zutaten

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

15g Ingwer

3 EL Tomatenmark
3509 Steinchampignons
250g Spinat

200ml Kokosmilch
Etwas Wasser zum verdiinnen
%2 TL Garam Masala

1 TL Korianderpulver

1 TL Paprikapulver

%2 TL Chilipulver

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Brokkoli in Réschen teilen, den Strunk in ca. 2x3 cm grofe
Stiicke.In einem Topf Wasser und etwas Salz zum Kochen bringen
und zuerst die Strunk-Stiicke 2 Minuten kochen.

Anschliefend die Roschen ins Wasser geben und bissfest kochen.
50ml des Wassers beiseite nehmen, den Rest abgieflen.

Die Gnocchi in einer beschichteten Pfanne mit etwas Ol anbraten.
Den Knoblauch fein wiirfeln und mit dem Frischkdse und ein paar
Loffel des Brokkoliwassers in die Pfanne geben. Alles gut
verriihren und mit Salz abschmecken.

Ist die Creme zu klebrig, etwas mehr Brokkoliwasser unterriihren.
Zum Schluss den Brokkoli in die Gnocchi-Pfanne geben, alles gut
verriihren und servieren.

Quelle: preferencesoflisa.at

Zubereitung

Zwiebeln schalen und in Wiirfel schneiden. Ingwer und Knoblauch
schidlen und entweder in einem Morser zerstampfen oder fein
hacken. Die Pilze mit einem Kiichenpapier siaubern und mit einem
Messer grob zerkleinern.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Pilze darin 3-5 Minuten
rundherum anbraten, bis die Fliissigkeit komplett verdampft ist
und die Pilze schon goldbraun sind. Die Pilze aus der Pfanne
herausnehmen und zur Seite stellen fiir spater.

In der selben Pfanne die Zwiebeln hinzufiigen und anschwitzen.
Tomatenmark und die Knoblauch-Ingwerpaste dazugeben und
weitere 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.

Mit etwa 100-200 ml Wasser und Kokosmilch abloschen, die
Gewiirze hinzufiigen und bei geschlossenem Deckel ca. 10
Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Gelegentlich
umrithren. Zum Schluss die angebratenen Champignons und den
frischen Blattspinat hinzugeben und nochmals kurz kocheln
lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusammen mit
Basmatireis oder Naan-Brot servieren.

Quelle: shibaskitchen.de




