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Kochen SWR>

Rainer Klutsch Montag, 04.11.2024

Eier in Senfsof3e mit Rote Bete und Kartoffel-Pastinaken-Stampf
Fur 4 Personen

Zutaten

Fir den Kartoffelstampf

750 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend oder mehligkochend
300 g Pastinaken

etwas Salz

2 EL Butter, ca.

100 ml Gemiusebrihe, heil3, ca.

etwas Muskatnuss

Fir die SenfsolRe

8 Eier (Grolie M)

1 EL Butter

1 EL Mehl

500 ml Gemiisebrihe, ca.
3 EL Senf, mittelscharf

1 EL Senf, st}

150 g Sahnejoghurt
etwas Salz

etwas Pfeffer

0,5 Biozitrone, Saft und etwas abgeriebene Schale davon
etwas Zucker

Fir die Rote Bete

2 Knollen Rote Bete

1 EL Senfkorner

2 EL Rapskernol

40 g Walnusskerne, gehackt

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zucker oder Honig

0,5 Biozitrone, Saft und etwas abgeriebene Schale davon
2 EL Rostzwiebeln, selbstgemacht oder gekauft

Aul3erdem
1 Beet Gartenkresse (nach Belieben)

Zubereitung

1. Fur den Kartoffelstampf Kartoffeln schéalen, abbrausen und in gleichgrof3e Stiicke
schneiden. Pastinaken putzen, schalen und abbrausen und in gleichgroRe Stlicke
schneiden.

2. Kartoffeln und Pastinaken in Salzwasser ca. 25 Minutenkochen

3. Fur die Senfsol3e die Eier anstechen und in 8 Minuten wachsweich kochen.
herausnehmen, kalt abschrecken und pellen.

4. Inzwischen Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrihren und kurz résten.

5. Brihe nach und nach unterriihren. Beide Senfsorten zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen
und aufkochen.

6. Senfsol3e vom Herd ziehen. Joghurt mit Zitronensaft und -schale und Zucker
unterriihren, abschmecken und warmhalten.

7. Inzwischen die Rote Bete schélen, abbrausen und in 1 cm grof3e Wiirfel
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schneiden (dabei mdglichst Kiichenhandschuhe tragen). S
8.Eine Pfanne erhitzen. Senfkdrner darin anrdsten, bis sie duften.
9. Ol zu den Senfkodrnern geben und kurz erhitzen. Rote Bete untermischen und ca. 3-4
Minuten braten. Walnusskerne zugeben und weitere ca. 2 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Zitronensaft und -schale wirzen.

9. Pastinaken-Kartoffeln abgief3en, kurz ausdampfen lassen. Im Topf mit Butter und
Gemusebrihe zerstampfen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

10. Fur die Senfsol3e Eier halbieren und in die Sol3e geben und erneut abschmecken.

11. Rote Bete abschmecken und mit Réstzwiebeln bestreuen. Kresse vom Beet schneiden.
Mit Kartoffelstampf sowie den Eiern in SenfsofR3e anrichten und servieren.

Tipp: Rostzwiebeln selber machen: 3-4 Zwiebeln abziehen fein wirfeln und

in neutralem Ol (Raps- oder Sonnenblumendl) goldgelb und knusprig braten. Zwiebeln
auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen. Uber die Rote Bete streuen.

Ubrige Zwiebeln, luftdicht verschlossen aufbewahren. Die Rostzwiebeln halten sich

im Kuhlschrank mehrere Wochen. Wer mag, kann statt Gemusebrihe auch warme Milch
oder Kokosmilch unter den Stampf mischen.



