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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Linsen-Safranschecke mit Rote Bete-Glasnudeln

Der Linsenbelag

lle Zutaten miteinander vermengen. Dabei mit

der Beigabe von Panko-Broseln und Mandeln
schrittweise vorgehen, damit die Masse nicht zu
trocken wird. Sie kann ruhig beherzt gewirzt wer-
den, denn der Eierguss ist eher milde.

Eine Backform mit herausnehmbarem Boden leicht
ausbuttern und mit Backpapier ausschlagen. So
[asst sich die Schecke spater besser herausheben.
Die Form kommt in den auf 180 Grad vorgeheizten
Ofen und darf sich erst einmal 10 Minuten aufwar-
men. Erst dann kommt der Eierguss obendrauf.

Der Safran-Eierquss

Alle Zutaten im Rihrbecher miteinander verquirlen
und mit etwas Abrieb von der Bio Zitrone und einer
kraftigen Prise Chilisalz vermischen. Wichtig ist es,
die Safranfaden vorher in Wasser zu geben, denn
in Fett 16sen sie sich nicht auf. Der Safranguss soll
locker bleiben und von oben her nicht braunen.
Daher kann man auf ,,Nummer Sicher“ gehen und
die Backform zunachst mit etwas Alufolie abde-
cken. Der Guss soll keine stark dunklen Stellen be-
kommen. Das wiirde seiner zarten Schonheit Ab-

bruch tun!
Die Glasnudeln

Die Glasnudeln ungefahr 15 Minuten in dem Rote
Bete-Saft einweichen. In ein Sieb geben, den Saft
auffangen und unter Beigabe von Zucker, Salz und
der Vanille erhitzen. Uber die Nudeln geben und
wenige Minuten ziehen lassen. Abtropfen lassen.
Die Erbsenschoten in Rauten schneiden und in der
braunen Butter anschwenken. Die Nudeln und die
Pinienkerne dazugeben und durchschwenken. Alles
zusammen schon servieren. Dazu passt ein schoner
frischer Kopfsalat und ein Glas Pils!
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Menge
2 Tassen

2 Tasse
3/a Tasse
3/a Tasse
1

2

1

1 Stuck

Menge

1 kleiner Becher
/2 Becher

2 EL

1 kleines Doschen
1

2

1

Zutat

Berglinsen mit Suppengemdiise (gegart, abge-
tropft)

sehr kleine Rote Bete-Wiirfelchen (roh)
gerostete, gemahlene Mandelblattchen
Panko-Brosel, oder selbstgemacht Brosel
Ei

Eigelb

Knoblauchzehe

Ingwer

Curry

Kreuzkimmel

Chilisalz

Zutat

Sahne

Magerquark

Créme Fraiche

Safranfaden (in Wasser eingeweicht)
Ei

Eigelb

Bio-Zitrone

Chilisalz
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