
Ofengemüse  mit  Kartoffeln,
rote  Bete,  Zwiebeln  und
Tomaten

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Barbara Hils

Auch  eine  CC  braucht  mal  Pause.  Heute  ganz  ohne
Küchenmaschine.
Nur 15 Minuten Vorbereitungszeit, aber mit ganz viel Genuss

Zutaten:
2-3  kleine  oder  zumindest  gleich  große  Rote  Beete  nicht
geschält, halbiert
2-3 Zwiebeln geviertelt
250gr. Cocktailtomaten am Stück
Knoblauch in der Schale zerdrückt
5-6 kleine Kartoffeln, wenn nicht so klein halbieren

1 Bio Zitronen  Achtel
Gutes Olivenöl
10 Eßl. Balsamico dunkel
Rosmarin/Majoran

Zubereitung:
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Den Ofen auf 180 Grad Umluft oder besser Intervall Dampf 
vorheizen.

Alles außer die Tomaten und Zitronen  in eine Schüssel
geben.Olivenöl  Salz  und  Chili  und  gut  mit  den  Händen
unterheben  ,  dann  alles  auf  ein  tiefes  Backblech  (mit
Backpapier)  geben  und  dann  noch  die  Zitronen  und
Cocktailtomaten,  Rosmarin  und  etwas  Majoran  dazu.

Und  das  alles  kommt  ungefähr  für  eine  Stunde  in  den
vorgeheizten  Ofen.
Je  nach  Geschmack  kann  man  noch  etwas  Balsamico  drüber
träufeln!

Dazu passt auch ein Stück Rinderfilet oder ein leckerer Fisch
oder einfach so;))

Rote Bete Süppchen Rote-Bete-
Suppe

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Kathrin Ebert
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Rote Bete Süppchen

Von

Kathrin Ebert �

Zutaten (2 Portionen):
2-3 Knollen rote Bete (400 g) (alternativ vorgekochte Knollen)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Stück Ingwer (daumengroß)
500 ml Gemüsebrühe
100 ml Sahne
Salz und Pfeffer
4-5 EL Olivenöl
Schnittlauch (in Röllchen) zum Bestreuen
Ziegenfrischkäse

Zubereitung:
Rote Bete schälen und grob würfeln (am besten mit Handschuhen)

Zwiebel, Ingwer und Knoblauchzehe fein würfeln.

Flexi-Rüher einsetzen

Olivenöl in die Kochschüssel geben und erhitzen

Zwiebel, Ingwer und Knoblauch glasig dünsten.

Rote Bete hinzufügen und ca. 1 Minute mit andünsten.

Gemüsebrühe hinzugießen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Spritzschutz  aufsetzen  (Deckel  geschlossen)  und  aufkochen
lassen.

35  Minuten  bei  95  Grad,  Rührstufe  1  köcheln  lassen.  (bei
vorgekochter rote Bete verringert sich die Kochzeit auf etwa
20 Minuten).

Suppe fein pürieren (z.B. im Blender) und nochmal mit Salz und



Pfeffer abschmecken.

Sahne hinzugeben und nochmal für 5 Minuten aufkochen.

In Suppenschalen geben, einen Klecks Ziegenfrischkäse in die
Mitte und mit Schnittlauchröllchen bestreut servieren.

Guten Hunger 

Kartoffelteigtaschen mit Rote
Bete- Quarkfüllung

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/rotebeetesuppekathrinebert2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4662
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4662


Fotos und Rezept von Daniela Maria Mössmer

Zutaten:
600 g geviertelte Kartoffeln150 g vorgekochter Rote Bete
150g Magerquark
1/4 angedünstetr Zwiebel
Salz, Pfeffer
100 g Mehl
40 g Hartweizenmehl
2 Eigelb
Parmesan

Zubereitung:
Heute habe ich versucht ein eigenes Rezept mit der CC zu
zubereiten.
Die gevierteltnen Kartoffeln auf Stufe 3 -100 Grad -30 Minuten
kochen, abseihen, erkalten lassen.
Inzwischen für die Fülle Rote Bete, Magerquark, Zwiebel, Salz,
Pfeffer im Multizerkleinerer und dem Messer klein machen.
Die kalten Kartoffeln wieder in die Schüssel geben, mit den K
Haken  auf  Stufe  3-4  einige  Minuten  zerhacken,  Mehl,
Hartweizenmehl,  Eigelb  dazukneten.
Nur solange kneten bis der Teig zusammenhält, evtl. noch etwas
Mehl dazugeben.
Auf  einer  Arbeitsplatte  den  Teig  ausrollen,  mit  einen
Ausstecher  (ca.  8  cm)  Kreise  ausstechen,  etwas  Rote  Bete
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Füllung draufgeben und zusammenklappen.
In der Zwischenzeit in der Schüssel auf 140 Grad ca. 1,5 lt
Wasser und Salz zum Kochen bringen. Die Teigtaschen dazugeben,
sobald sie an der Oberfläche schwimmen, abschöpfen und mit
Butterschmalz und Parmesankäse anrichten.


