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500 g
1
1 EL
1 Becher
750 ml

75¢g
100g
Ca. 75 ml

Fiir das Pesto:

Die Rezeptidee der Woche:

Fiir die Suppe:

Winter Woche 06/2015

Kartoffel-Steckriiben Siippchen mit
Rucola- Walnuss Pesto

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

Mittlere Steckriibe (ca. 500g)
Kartoffeln, mehlig z.B. Adretta
Gelbe Zwiebel

Olivenol

Schlagsahne

Gemiisebriihe

Pfeffer & Salz aus der Miihle

Rucola
Walnusskerne
Olivenol

etwas Salz

Zubereitung:

Die gelbe Zwiebel schélen und fein wiirfeln.
Die Steckriibe und die Kartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln.

Ein Essloffel Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen, die Zwiebel darin andiinsten.
Die Steckriiben - & Kartoffelwiirfel zugeben und mit der Briihe abloschen.
Zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln.

Inzwischen die Walniisse grob hacken, in einer Pfanne ohne
Fett rosten und wieder herausnehmen.

Den Rucola putzen, waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Einige Rucolablétter
und gehackte Niisse als Dekoration zur Seite legen. Niisse und Rucola mit dem Oli-
vendl mit einem Stabmixer piirieren. Mit Salz abschmecken.

Nun die Suppe ebenfalls mit einem Stabmixer fein piirieren. Sahne unterriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Suppe anrichten. Mit Pesto, den Rucolablittern und gehackten Niissen garnieren.




