Ebersdorf - Lauenstein

Eine-Welt-Verkauf
gemitlich bei Kaffee und Kuchen.
Termine: Fr. 5.April u. Fr. 3. Mai
14 bis 17 Uhr im Rathausfoyer
sowie zum Ostermarkt am 7. April
in Ludwigsstadt.
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Meerrettich-Rote Bete mit Muss kartoffeln

Zutaten fir 4 Personen
Fiir die Rote Bete:
1kg  Fote Bete 3 Twisheln
ea 150 ml  Gemisebriihe 4 EL Rapsdl
200 g &aure Sshne 1 TL Kilmmel gane, im Mbrser sere
1-2 EL  Meerrettichaws dem Glas, ader 4 EL frisch gerishener Meerrettich
1BD Ol Sals, Pleffer

[Filr diie Kartoffieln:

1kg  Wartofeln, festkochend, gleich grof 3 EL Bratil etwas Sal
70g  gemischts Nisse (GEPA Cashewkerne und GEPA Paraniiss)

Zubereitung:

# Misse fein hacken. Dill waschen, trocknenund die Blattspitzen hacken.

# Zwiebeln schilen und grob wirfeln. Die Rote Bete schilen und wirfeln [ca
Ixlcm). Rapsdl erhitzen, Awiebeln darin auf kleiner Flamme andinsten,
Rote Bete zufigen und anbraten. Ebwas Gemisebrihe angielen, Salzund
kKimmel zugeben und auf kleiner Hitze ca, 20-30 min schmoren. Dabei
immer wieder umribren und ggf. etwas Brithe zugeben. 'Wenn die Rote
Bete garsind, die Sahne und den Meemrettich zugeben, Mit Salz und Pleffer
abschmecken.

# Die Kartoffeln schilen, groBe Kartoffeln ldngs vierteln, kleine ganzverwenden,
Mit dem Ol und Salz vermischen. Auf ein Backblech verteilen und im
vongeheizten Backofen auf 1B0*Cea, 20-30 min garen,

# Butter in einer Pfanne schmelzen, Nisse rufigen und unter Rihren sanft
risten. Mit Paprika pulverwirzen.

# Kartoffeln mit den Nissen mischen. Zusammen mit dem Ragout servieren,
it il dekarieren. —
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