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Purple Cooking
04.11.2019

Warmende Suppe fir den Herbst

o—

Saiblingsrollchen auf Beluga-Balsamico-Linsen und Julienne-Gemise

o——

Erdbeer-Mandelstreusel-Schichtdessert

Wir kochen mit hochwertigen Bio-Produkten von Ja! Natirlich.
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Warmende Suppe fur den Herbst

4 Personen

Zutaten

2 kg Rote Riiben gekocht

1-2 Kartoffeln

1 sduerlicher Apfel

ca. 1 | Gemuisesuppe

2 Schalotten

etwas Sonnenblumendl

1-2 Scheiben Ingwer fein gehackt
event. 1 Schuss WeiBwein (alternativ Apfelsaft)
Salz, Pfeffer

Laktosefreier Sauerrahm

Zubereitung

Die bereits gekochten roten Riiben schalen und in Stiicke schneiden. Schalotten, Kartoffeln,
Apfel schalen und kleinwiirfelig schneiden. Etwas Sonneblumendl erhitzen und die Schalotten
und Kartoffeln farblos anschwitzen lassen. Rote Riben, Apfelstiicke und Ingwer beigeben.
Mit Gemdisebriihe aufgieBen und ca. 15 bis 20 min. zugedeckt garen lassen anschlieBend mit
einem Stabmixer purieren und eventuell mit etwas Suppe nachgieBen. Mit WeiBwein oder
Apfelsaft verfeinern. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe anrichten und mit
etwas Sauerrahm garnieren.
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Saiblingsrollchen auf Beluga-Balsamico-Linsen und Julienne-Gemiuse
4 Personen

Zutaten

Saibling Julienne-Gemiise
4 Saiblingsfilets 200g Karotten

1 Bund frische Krauter 200g Kohlrabi

1 Zitrone 100g Fenchel

Salz Olivendl

Pfeffer Salz

4 lange Schnittlauch Stengel Pfeffer

Beluga-Linsen

125 g Beluga Linsen
200 g Wasser

100 g Gelbe Riiben

1 Jungzwiebeln
Olivendl Extravergine
Balsamico Essig

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Beluga-Linsen

Linsen mit Wasser in einem ungelochten Behalter flillen. Gelbe Riiben schalen und in einen
gelochten Dampfgarbehalter geben. Beides gemeinsam bei 100° C rund 25 Minuten dédmpfen
(je nach GroBe der Riben diese ev. schon nach rund 20 Minuten aus dem Dampfgarer
nehmen). Linsen kurz ausdampfen lassen, Gelbe Riiben in kleine Wiirfel schneiden,
Frihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Alles vermengen und mit Salz, Pfeffer,
Olivendl und gutem Balsamico Essig abschmecken.

Saibling

Fir die Saiblingsréllchen Krauter hacken. Die Saiblingsfilets salzen, pfeffern und mit
Zitronensaft betraufeln. Die Filets mit gehackten Krautern fiillen, zu einer Rolle
zusammenrollen und mit einem Schnittlauchstangel zusammenbinden. Bei 90° C 7 Minuten
dampfen.

Julienne-Gemiise

Karotten und Kohlrabi schalen. Karotten, Kohlrabi und Fenchel in diinne Streifen schneiden.
Das Gemise gemeinsam bei 90° C 7 Minuten dampfen. Danach mit Olivendl betraufeln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und durchmischen.

Die Saiblingsrolichen auf den Balsamico Linsen und dem Julienne-Gemiise servieren.
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Erdbeer-Mandelstreusel-Schichtdessert

4 Portionen
Zutaten
Streusel
75 g Mandeln grob gemahlen Erdbeerpiiree
75 g Haferflocken fein 400 g Erdbeeren
50 g Mandelmus 2 EL Orangensaft
50 g Mandeldrink ungesuiBt 4 Zitronenschale
1 EL Staubzucker 1 EL Staubzucker
1 knappen TL Johannisbrotkernmehl
Joghurtcreme
250 g laktosefreies Joghurt AuBerdem
250 g laktosefreier Sauerrahm Erdbeeren nach Belieben
1 Stlick Vanilleschote Minze

1 EL Staubzucker

Zubereitung
Fir die Mandelstreusel alle Zutaten mit den Handen kurz vermengen.
Fir die Joghurtcreme ebenfalls alle Zutaten verrihren, bis eine cremige Masse entsteht.

Fir das Piree 250g Erdbeeren waschen, die Stielansatze entfernen und mit den restlichen
Zutaten in eine Schiissel geben und plrieren. Johannisbrotkernmehl einriihren und in einem
Topf einmal kurz aufkochen lassen und umfiillen. Die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke
schneiden und unterheben.

In 4 Dessertglaser jeweils etwas der Creme, dann Erdbeerpiiree, Streusel, wieder Creme und
abschlieBend Erdbeerpiiree schichten. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren nach Belieben mit Erdbeerstiicken, Mandelmus, Minze und Streuseln
dekorieren.
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