Das farbenfrohe November-Menu

VORSPEISE

Burrata auf Rote-Bete-Carpaccio
mit Rucola und Pistazien

ZUBEREITUNG

1. Den Ofen auf 160 °C Umluft bzw. 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Rote Bete am besten
mit Handschuhen schélen und in sehr feine
Scheiben hobeln (alternativ mit einem scharfen
Messer schneiden). Die Burrata vorsichtig halbie-
ren.

2. Rote Bete auf einem mit Backpapier belegten
Blech verteilen, 2 EL Ol darlber traufeln und mit
14 TL Salz sowie nach Geschmack mit Pfeffer
wurzen. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Schiene 15 Minuten backen.

3. Eine kleine Pfanne ohne Ol bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen und den Koriander darin 2 Minu-
ten anrésten, herausnehmen. In einer Schissel
2 EL Ol, den WeiRweinessig sowie Honig zu
einer Vinaigrette vermengen. Mit ¥4 TL Salz
sowie nach Geschmack mit Pfeffer wiirzen.

4. In eine Pfanne gleichmafig 2 EL Zucker vertei-
len und bei hoher Temperatur goldbraun verflis-
sigen. Die Pistazien zugeben und alles ziigig mit
einem Holzl6ffel verriihren. AnschlieRend aus der
Pfanne nehmen, auf Backpapier geben und ab-
kihlen lassen.

5. Den Koriander zur Vinaigrette geben. Den Ru-
cola mit der Halfte der Vinaigrette vermengen.
Die karamellisierten Pistazien in grobe Stlicke
hacken.

6. Rote Bete auf flachen Tellern kreisférmig aus-
legen, Rucola sowie Burrata darauf anrichten, mit
der dbrigen Vinaigrette betraufeln und mit
karamellisierten Pistazien dekorieren.

© Kochhaus

ZUTATEN (fir 2 Personen)

125 g Burrata

2 Rote Beten

50 g Rucola

20 g Honig

10 g Pistazien

1 TL Koriander

4 EL Olivenol

1 EL Weillweinessig
Salz, Pfeffer & Zucker
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Das far

HAUPTSPEISE

Ribollita

ZUBEREITUNG

Die Bohnen mit 1 Lorbeerblatt Gber Nacht in einer
grol3en Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Am né&chsten Tag abgief3en und in einem grof3en
Topf mit frischem Wasser bedecken. Aufkochen
und bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten ko-
cheln lassen. Zwischendurch den Schaum ab-
schopfen. 2 Tassen Kochwasser abnehmen,
dann die Bohnen abgielRen.

1 guten Schuss Olivendl in einem grofRen, schwe-
ren Topf erhitzen. Zwiebel, Mohre, Sellerie und
Knoblauch darin bei schwacher Hitze etwa 15
Minuten anschwitzen. Alles mit 1-2 Prisen Salz,
Fenchelsamen, Thymian und etwas Pfeffer wur-
zen.

Tomaten, gekochte Bohnen und das Ubrige Lor-
beerblatt sowie 1 Tasse Bohnenkochwasser zu-
geben und alles bei mittlerer Hitze 30—45 Minuten
unter haufigem Ruhren kdcheln lassen. Nach der
Halfte der Garzeit Brot und Cavolo nero unterriih-
ren. Falls die Suppe zu dick wird, die zweite Tas-
se Bohnenkochwasser zufligen. Mit Salz a
schmecken.

Die fertige Suppe wird noch besser, wenn Sie sie
Uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen und am
nachsten Tag aufwarmen (ribollita bedeutet
»noch einmal gekocht«). Zum Servieren die Lor-
beerblatter herausfischen und auf jede Portion
etwas Pfeffer und Olivendl geben.

nfrohe November-Ment

ZUTATEN (fir 4 Personen)

300 g getrocknete weilRe Bohnen
(Cannellini-Bohnen)

2 Lorbeerblatter

natives Olivendl extra

1 grol3e Zwiebel, fein gewdrfelt

1 grof3e Mdhre, fein gewiirfelt

1 grof3e Stange Staudensellerie, fein
gewurfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
Meersalzflocken

1 TL Fenchelsamen, grob gemarsert
1 kleine Handvoll Thymianblatter
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Dose stiickige Tomaten (400 g)

% Laib WeilRbrot vom Vortag, entrindet,

in Stlicke gezupft
1 Cavolo nero (Schwarzkohl), Strunk
entfernt, Blatter in Streifen geschnitten
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Das farbenfrohe November-Menu

NACHSPEISE

Pikanter Cayenne Latte

ZUBEREITUNG

Mandeldrink, Honig, Kokosoél und Gewilrze in
einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze unter Rih-
ren in 6 Minuten bis zum Siedepunkt erhitzen,
jedoch nicht kochen lassen. Nach Belieben mit
gemahlenem Cayennepfeffer bestreuen und ser-
vieren.

ZUTATEN (1 Glas)

250 ml Mandeldrink

1 TL Honig

% EL Kokosol

1 Prise Cayennepfeffer (plus 1 kleine
Prise zum Bestreuen nach Belieben)
1 Prise frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 TL gemahlener Kurkuma
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