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mit roter Fullung
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MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

- 125 ml GemUsefond
- 40 g Bulgur

- 1-2 Orangen

- 450 g Rote Bete

- 150 g Mdhren

- 50 g Brie

- 100 g Saure Sahne

Crépe-Teig:

- 150 ml Milch

- 60 g Weizenvollkornmehl
- 2 Eier

- ¥2 Bund Petersilie

Eigener Vorrat:
- Salz, Pfeffer
-0l

- 25 g Butter

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Gemusebrtihe aufkochen, den Bulgur hineingeben und vom Herd
nehmen. Den Bulgur ca. 10 Min zugedeckt ausquellen lassen. Die
Orange heil3 waschen, trocknen, die Schale dinn abreiben, zum Bul-
gur geben. Die Orange auspressen, Saft mit Wasser auf 150 ml auf-
fullen. Die Rote Bete schalen und waschen.

Die Knollen in diinne Scheiben schneiden. Méhren schélen und eben-
falls in dinne Scheiben schneiden. Die Butter in einem flachen Topf
erhitzen. Rote Bete und Mohren darin anbraten. Orangensaft zugie-
Ben, salzen und pfeffern. Zugedeckt ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze
kdcheln lassen.

Den Brie und die saure Sahne mit dem Schneidestab des Hand-
ruhrgerétes purieren. Zusammen mit dem Bulgur unter das GemuUse
heben und alles bei milder Hitze warmhalten. Aus dem Crépe-Teig
dunne Pfannkuchen backen, jeweils einen Teil Gemusemischung dar-
auf geben, mit Petersilie bestreuen, zusammenklappen und servieren.




