Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Mit Schokoladengemiise gefiillte Steckriiben-Cannelloni auf Pastissof3e

.
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Besondere Rezeptideen von "Schmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg"-Gastronomen

Der zweite Monat im neuen Jahr 2022 startet mit einer kulinarischen Uberraschung, die von "Schmeck den
Stiden. Baden-Wirttemberg"- Gastronom Jiirgen Andruschkewitsch kreiert wurde. Der Bio-Spitzenkoch vom
Bioland-Restaurant Rose in Vellberg, kombiniert aromatisches Gemiise mit kraftiger Schokolade. AnschlielRend
wickelt er diese ungewohnliche Kombination in diinne Steckriibenblatter, quasi als elegante Gemuserélichen
(Cannelloni).

Als kontrastreiche SoRenbegleitung empfiehlt Jiirgen Andruschkewitsch eine duftende Sol3e, die mit
Anisdestillat bzw- Likér abgeschmeckt wird. Was fiir ein Aromenspiel!

Wir danken seiner Frau Adelheid Andruschkewitsch flir die Zusendung und Freigabe dieser feinen Rezeptidee.

Hier das heutige Rezept fiir "Mit Schokoladengemiise gefiillte Steckriiben-Cannelloni auf Pastissofte":

Zutaten
Fiir das Schokoladengemiise:

e 55 g rote Zwiebeln

o je 80 g Wurzelpetersilie, Karotten und Kohlrabi
¢ 100 g WeilRkraut

¢ 120 g Hokkaido-Kiirbis
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40 g Butter

1 gestrichenen TL Chilipaste oder Chilipulver

60 g dunkle Kuvertiire (70%)

Salz und Pfeffer

Extra: 1 Steckriibe, etwas Krauter (z.B. Petersilie) zum Bestreuen

Fiir die PastissoRe:

0,2 | Gemiisebriihe

0,2 [ Sahne

100 g Butter

1 cl Pastis (stattdessen gerne heimischen Anislikor)

e Salz

Zubereitung
Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

Das restliche Gemiise schalen, waschen und in 1 x 1 cm grofte Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem flachen Topf schmelzen und die Zwiebelwiirfel glasig anschwitzen. Nun das restliche
Gemiise zugeben und 1 Minute anschwitzen. Chilipaste unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 150
ml Wasser abloschen. Abgedeckt 4-5 Minuten bissfest garen.

In der Zwischenzeit die Kuvertire in kleine Stiicke hacken.

Den Topf mit dem Gemiise von der Kochstelle nehmen und die gehackte Schokolade zugeben. Riihren, bis sie
sich aufgelost hat.

1 groRe Steckriibe schalen und mit der Aufschnittmaschine in diinne (1 mm), lange Bahnen schneiden. In
kochendem Salzwasser 45 Sekunden blanchieren, kalt abschrecken und in gleich groRRe Rechtecke schneiden.

Mit Schokoladengemiise fiillen und einrollen. Auf ein Blech setzen und im Backofen ca. 10-12 Minuten, bei
140°C garen.

Fiir die PastissoRe die Sahne mit der Gemiisebriihe um die Halfte einkochen, Butter und Pastis zugeben. Mit
dem Mixstab mixen und mit Salz abschmecken.

Zum Servieren die Cannelloni auf Teller verteilen und mit der SoRe betraufeln.

Tipp: Wer mochte, streut geschnittene Krauter dariiber.



