
Die Rezeptidee der Woche: 

Pastinakenküchlein an Feldsalat 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

Für das Püree Zwiebeln und Pastinaken in Olivenöl andünsten, mit wenig Wasser                
ablöschen, Lorbeerblatt zufügen, aufkochen, bei schwacher Hitze weich kochen,                        

das Lorbeerblatt entfernen.  

Das Gemüse pürieren. Die Eier verquirlen, zuerst das Mehl, dann den Käse und das           
Pastinakenpüree unterrühren, würzen. 

Olivenöl in einer Bratpfanne erhitzen, Pastinakenmasse mit einem Esslöffel portionieren,        
in die Bratpfanne geben, die Küchlein beidseitig backen. 

Für den Salat die Möhren waschen, schälen und auf einer Reibe fein raspeln. Den Apfel 
waschen, vierteln, entkernen und ebenfalls raspeln. Möhren- und Apfelraspel mit der 
Hälfte des Dressings vermischen. Den Feldsalat waschen, putzen, trockenschleudern 

und mit dem restlichen Dressing vermischen.  

Die jeweilige Anzahl Teller nehmen, in der Mitte den Feldsalat verteilen. Den Apfel-
Karotten-Salat an vier Außenseiten vom Feldsalat verteilen und dazwischen die             

Pastinakenküchlein setzen. Mit den Walnüssen bestreuen - fertig. 
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Für die Küchlein:  

400g Pastinaken, gewürfelt 

1 Gelbe Zwiebel 

1 EL Olivenöl 

 Salz & 1 Lorbeerblatt 

  

2 Bio Eier 

50g Mehl 

50g Geriebener Käse (z.B. Parmesan) 

400g Pastinakenpüree aus Rezept oben  

1/2 TL Paprikapulver, edelsüß 

1 Knoblauchzehe, gepresst  

 Salz & Pfeffer 

  

Für den Salat:  

200g Feldsalat 

300g Karotten 

1 Säuerlichen Apfel 

 einige Walnüsse 


