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Gebratene Rote-Bete mit Apfel und

Kartoffelnecen

Zutaten
fiir 2 Personen

» 330g festkochende
Kartoffeln

5TI Olivendl

1 Zehen Knoblauch
5 zweige Thymian
2 Lorbeerblatt
200g Apfel

155¢g rote Beete
2Tl Butter

1/2 Handvoll glatte
Petersilie

» Salz, Pfeffer

Besonderes Zubehor

Cocotte

Schwierigkeitsgrad

30 Minuten
+40 Minuten Brat-und
Backzeit

Zubereitung

Die ganzen Kartoffel grindlich waschen und
mit der Schale achteln, 1TL Olivendl,
Knoblauch, 3 Thymianzweigen, Lorbeerblatt
und 1/2TL Salz und in eine zugedeckten
Kokotte legen. Bei ca.180° Umluft fir
30Minuten im Backofen garen. Wahrend die
Kartoffeln garen, in einer Pfanne 1TL Olivendl
erhitzen und die geschélten, entkernten und
geviertelten Apfel auf der flachen Seite in die
Pfanne legen. 2TL Butter hinzufigen sowie 1
Thymianzweig und etwas Pfeffer. Die Apfel so
lange braten bis sie an der Unterseite eine
goldbraune Farbe haben. Wenden und
ebenfalls goldbraun braten. AnschlieBen die
Apfel aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen. Die rote Bete schalen und in ca.0,5cm
dicke Scheiben schneiden und in der Pfanne
mit niedriger Hitze garen. Wirzen mit dem
geschnittenen Thymian, Salz und Pfeffer. Die
Kartoffeln in der Pfanne nochmal kurz
anbraten. Abschmecken und beim Anrichten
mit Petersilie garnieren. Wer mochte kann eine
leicht, gewlirzte Bechamel SoBe dazu reichen
oder eine SahnesoBe.




