Zutaten

Menge
1 Liter
200 g
2EL
450 g

1 Bund
1

150 g
200 g
2

4 Kugeln
3
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Gemiisereis mit Mohren, Rote Bete & Kasetalern

Gemusebriihe
Ziegenfrischkasetaler
Ahornsirup
Brechbohnen, TK
Fruhlingszwiebeln
Zitrone

Naturreis
Walnusskerne
Birnen

Rote Bete, Glas
Karotten

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min.

pro Portion:

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @ @
[vegie]

Zubereitung

Magst du Ziegenkase auch so gerne wie wir? Dann musst du unbedingt
unsere Ziegenkasetaler mit Birne, Walnlssen, Ahornsirup und Gemusereis
ausprobieren! Die Ziegenkéasetaler bestehen aus Ziegenfrischkase gebacken
auf frischen Birnenscheiben, Ahornsirup und Walniissen! Zu unseren
Ziegenkasetalern haben wir noch einen leckeren Gemusereis mit Naturreis,
Karotten, Friihlingszwiebeln und Rote Bete gemacht. Die suf3lichen
Ziegenkasetaler mit Ahornsirup erganzen sich wirklich super mit dem
herzhaften Gemisereis! Falls du also noch nach einem schnellen Gericht mit
Ziegenkase suchst, solltest du unbedingt unsere Ziegenkasetaler mit Birne
und Walnlissen ausprobieren! So einfach geht’s:

Step 1:

Zuerst kochst du den Naturreis mit der Gemusebriihe in einem Topf mit
Wasser. Dann wascht du die Karotten, schneidest die Enden ab und
zerkleinerst sie in einer Kiichenmaschine oder raspelst sie fein mit einer
Reibe. Als nachstes schélst du die Birnen, schneidest sie in Scheiben und
stichst in der Mitte das Kerngehause aus. Nun schneide die Zitrone auf und
betraufle die Birnenscheiben mit Zitronensaft, so dass sie nicht braun werden.
Die Fruhlingszwiebeln putzen und klein hacken.

Step 2:

Heize den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor und lege ein Blech mit
Backpapier aus. Dann verteilst du die Birnenscheiben darauf, belegst sie mit
den Kasetalern und bestreust alles mit Walnusskernen. Tropfe etwas
Ahornsirup auf die Walniisse und den Ziegenkase. Die Ziegenkasetaler fir ca.
15 Minuten im heiRen Ofen backen.

Step 3:

Wenn der Reis gar ist, fligst du die geraspelten Karotten, die
Frihlingszwiebeln, die Brechbohnen und die Rote Bete Kugeln zum Reis
hinzu und erhitzt alles zusammen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

Step 4:

Anschliefend kannst du die Ziegenkasetaler aus dem Ofen nehmen. Dann
gibst du eine groRe Kelle Gemusereis auf einen tiefen Teller, legst einen
Ziegenkasetaler darauf und bestreust es mit karamellisierten Walnussen.
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