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Nocken: Geschalte Kartoffeln wurfeln und ca. 20 Mi- Fur das Gemuse rote Riben und Zwiebeln
500 g mehligkochende Kartoffeln nuten in Salzwasser garen lassen. Rote klein warfeln. In Olivendl kurz anrésten.
200 g gegarte rote Riiben Raben fein wirfeln. Kartoffeln durch eine Salzen, pfeffern und 15 Minuten bei
1TL Zitronenabrieb Presse driicken und mit Zitronenabrieb und niedriger Temperatur weich dinsten. Mit
2 Eigelb roten Riben vermischen. Eigelb mit Mehl Balsamico Essig und einigen Chiliflocken ab-
100 g Mehl und Broseln vorsichtig unterrtihren. schmecken.Butter in einer Pfanne braunen
100 g Semmelbrosel Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme- und Meerrettich einrtihren.
Salz cken.
Cayennepfeffer Nocken in einem tiefen Teller legen, Riben-
Muskatnuss Mit zwei Loffeln Nocken formen, Salzwasser GemUse anrichten und mit Butter angieBen.
aufkochen lassen, zurlickdrehen und die Bei Bedarf kann das Gemuse puriert werden.
Gemiise: Nocken im nicht mehr kochenden Wasser
500 g gegarte rote Riiben ziehen lassen, bis sie nach oben schwim-
100 g rote Zwiebeln men. Nocken in einer gebutterten Form im
2 EL Olivenol vorgeheizten Backofen warm stellen.
1EL Balsamico Essig
Salz
Pfeffer
Chiliflocken

0 facebook.com/roesle
@© instagram.com/roesle_official

ROSLE GmbH & Co. KG * Johann-Georg-Fendt-Str. 38 ¢ 87616 Marktoberdorf ¢ Deutschland

Tel. +49 (0)8342 912 0 * Fax +49 (0)8342 912 190 WWW. 7'06516. com



