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Buchweizenplatzchen mit Petersilien-Puree & Vegi-Jus

Zutaten fur 4 Personen

Vegi-Jus:

2 Karotten

12 Sellerie

4 Zwiebeln

/2 Lauch

1 Knoblauchknolle
500 ml Rotwein (trocken)
20 g Tomatenmark
2 Lorbeerblatter

3 Pimentkerne

2 L Gemusebrihe
Rosmarin, Thymian
Salz

Rote Beete:
2 Stk. Rote Bete
Salz

Buchweizenpladtzchen:
250 g Buchweizen
1 Zwiebel

1 Karotte

%/« Knollensellerie
1> Lauch

1 Knoblauchzehe
1,5 Gemusebruhe
Rosmarin, Thymian
Salz

Pfeffer
Sonnenblumenal

Petersilien-Puree:

400 g Petersilienwurzel
100 g Butter

1 Zitrone

1 Lorbeerblatt
Rosmarin



Zubereitung

Vegie-Jus:

Das Gemdse in grobe Wirfel schneiden, den Knoblauch halbieren und alles bis auf den Lauch in einem Topf
anrosten. Wenn das Rostgemdise Farbe bekommt den Lauch sowie Rosmarin, Lorbeerblatt und Piment beigeben
und noch kurz auf mittlerer Hitze mitrosten. AnschlieRend das Tomatenmark hinzugeben, leicht salzen und kurz
mitrosten. Mit Rotwein nach und nach abléschen. Mit Gemisebrihe und 1 | Wasser auffillen und ca. 2 Std.
kocheln lassen.

Rote Bete:

Ein Blech oder eine hitzebestandige Form mit Salz bestreuen. Die Rote Bete an der Wurzel abschneiden und
mit der Schnittflache auf das Salz legen. Bei 180°C ca. 1 ¥z Std. schmoren, danach schdlen und in Stlicke
schneiden.

Buchweizenplatzchen:

Zwiebel, Karotte, Sellerie, Lauch und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Ol glasig
anschwitzen. Den Buchweizen hinzugeben und ebenfalls ein wenig anschwitzen. Rosmarin und Thymian
beigeben, mit Gemusebrihe aufgie3en und ca. 20 Min. kochen lassen bis der Buchweizen weich ist.
AnschlieBend ca. 30 Min. kihl stellen. Mit einem Eisportionierer kleine, ca. handflachengrof3e Platzchen
formen und in der Pfanne mit wenig Ol goldbraun anbraten.

Petersilien-Plree:

Petersilienwurzel schdlen und in Stiicke schneiden. Anschlie3end in Salzwasser mit Rosmarin und einem
Lorbeerblatt weichkochen. Die Butter erhitzen bis sie goldbraun ist, so entsteht Nussbutter. Die weich gekochte
Petersilienwurzel (am besten im Thermomix) mit dem gekochten Sud glatt mixen. Die Nussbutter beigeben
und mit Zitronenabrieb und -Saft abschmecken.

Rezept: Andreas Ziep, Naturhotel Chesa Valisa



