\ . -
Brokkoli Knospies mit Blechkartoffeln ond Rote Beete Lreme

5003 Brokkoli

A00ml Milch

S Ses’rr. EL Mehl

S Ses’rr. EL Speisestarke
A TL Weinsteinbackpulver
2 EL. Panko o. Paniermehl
| TL Salz oder mehr ond
andere Clewirze nach
Gleschmack wie
Knoblaodgranola’r, Chils
0SW.

l ks Karfo?geldrillirge

S EL Clivensl

2 Ses’rr. TL Fleor de Sel
(Fette Beete)

Creme:

2003 Schmand
1003 Creme Lraiche
1503 eir?eles’re Rote Beete

in Streiten Seschni’r’ren
2 EL von dem Beete Sud

2 TL Fleor de Sel (Fette
Beete)
3TLJ ohannisbeefgelee

Den Brokkoli waschen und in Srobe Réschen schneiden.
Gt abtropfen lassen.

Aus den restlichen Zotaten einen halb(:l()ssifsen 'Teis rohren
ond nach Belieben abschmecken.

TIn einer Schossel den Brokkoli %o’r mit dem Tei
vermenaen und die einzelnen Réschen Su’r verteilf 30f ein
Backblech setzen.

Im vo%eheiz’ren Ofen bei 180 ° Umloft ca. S Minuten

backen.

Die Drillinag aut waschen, trocknen und lanas halbieren. Mit
der Schné’r ache nach oben auf ein Backblech setzen.
Das Ol mit dem Fleor de Sel aut verrohren ond die
Kartoffeln damit ﬂeichm’a’ﬂij%epinseln.

Bei 190" etwa 30— 3S Minuten in den vo%eheiz’ren Ofen
Seben.

For die Creme alle Zotaten zusammencohren ond ca. 30
Minoten kalt stellen.



