Bio-Menu mit regionalen & saisonalen Bio-Produkten

Rote Bete Carpaccio mit Weichkdse,
Kartoffel- Gnocchi mit
Ofenkirbis & Petersiliensauce,

Creme bralée mit Karamell- Apfel

qasper



Rote Bete Carpaccio mit Weichkase

2 Rote Bete Knollen
250¢g Weichkase

1 Essl. Olivenol

2 Essl. Apfelessig

1 Tel. Senf
Schnittlauch

Salz

Die Rote Bete schalen und in feine Scheiben schneiden.
Dann in einer Schiissel die Rote Bete mit dem Olivenadl,
einer Prise Zucker und Salz marinieren und etwas ziehen
lassen. Dann auf einem Teller diinn auslegen.

Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und zur Seite
stellen. Aus Olivendl, Apfelessig und Senf ein Dressing
herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Briihe, die in der Schiissel von der Roten Bete entstanden
ist ebenfalls in das Dressing geben. Den Kase in einer
Schussel grob zerbrechen und mit etwas Olivenodl
marinieren.

Alles zusammen auf einem Teller dekorativ anrichten und
mit dem Schnittlauch bestreuen.

www.dennisgasper.de

Rezept fir 2 Personen

Kartoffel- Gnocchi mit Ofenklirbis & Petersiliensauce

500¢g Kartoffeln

1 kleiner Hokkaido Kiirbis
2 Schalotten

1 Bund Blattpetersilie

1 Ei

150ml Milch

100ml Sahne

100g Hartweizengriel3

1 Ei

80¢g kraftiger Kase zum reiben
Olivenol

Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln mit Schale weichkochen und ausdampfen lassen.
Dann die Kartoffeln noch warm schalen und in einer Schiussel
zerstampfen. Den Kase auf einer Reibe fein reiben. Dann den
HartweizengrieBB, das Eigelb und die Halfte des geriebenen
Kases dazu geben und alles zu einem festen Teig verkneten.
Diesen Teig dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Topf
mit Wasser aufsetzen und aufkochen lassen. Ein kleines
ProbekloBBchen darin gar ziehen lassen, um zu Uliberprifen, ob
die Kartoffelmasse fest genug ist. Wenn nicht, noch etwas Grief3
unter die Masse kneten damit der Teig etwas fester wird.

Dann die KloBchen herstellen und mit einer Gabel oder auf
einem Gnocchi- Brett die typischen Rillen auf die Gnocchi
bringen. Darin soll nach dem Kochen die Sauce besser haften.
Die Gnocchi dann im Salzwasser gar ziehen lassen und danach
mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und etwas
ausdampfen lassen.

qdsper

Den Kiirbis waschen und halbieren. Dann mit einem Loffel
die Kerne entfernen. Die Kirbishalften dann in kleine
Stilicke schneiden. (etwa Walnussgrof3)

Dann die Kirbisstiicke in einer Schiissel mit Olivendl, Salz
und Curry wiirzen und auf einem Backblech im Ofen bei
200°C backen.

Die Schalotten schalen und in Wiirfel schneiden und in
einem Topf mit etwas Olivendl farblos anschwitzen, dann
die Milch und die Sahne in den Topf geben alles
zusammen aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann leicht kochelnd etwas reduzieren
lassen damit die Sauce eindickt.

Zum Schluss die gewaschenen Petersilienblatter in die
Sauce purieren und aufschaumen.

Die Gnocchi in einer Pfanne mit Olivenol anbraten und
zusammen mit dem Kiirbis und der Petersiliensauce
anrichten.

Zum Schluss mit geriebenem Kase bestreuen und
servieren.

Mit dem Kauf von regionalen &
saisonalen Bio-Produkten unterstiitzen
Sie die heimische Landwirtschaft.




Rezept fiir 2 Personen | qdSPeEl

Optional mit Rindersteak Ziegenkase- Creme Brilée
2 Stiick Rindersteaks a 200g 3 Eigelbe
Salz und Pfeffer 50¢g Zucker
Pflanzenol zum braten 100ml Sahne
100ml Milch
130g Ziegenfrischkase

2 sauerliche Apfel

Die Steaks in einer Pfanne rosa braten und mit Salz Eigelbe und Zucker gut verquirlen. Sahne und Milch
und Pfeffer wiirzen. aufkochen und unter schnellem Rihren in die Eigelb-
Zuckermasse passieren. Dann den Ziegenfrischkase

Tipp: Das Fleisch friihzeitig aus der unterriihren. Die Masse in die Férmchen fiillen und ca. 30

Kiihlung holen damit es Raumtemperatur @ Minuten im Backofen bei 120°C garen. Dann auf

hat. Dadurch hat man ein schéneres = Zimmertemperatur auskiihlen lassen und kurz vor dem

Servieren mit dem braunen Zucker karamellisieren.

Die Apfel schidlen und entkernen. Dann in Spalten
schneiden und mit etwas Zucker und Butter/ oder
Pflanzendl in einer Pfanne karamellieren und warm zur
Creme briilée servieren.

Bratergebnis.
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