Ebly mit Gemise
Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung
Garzeit
Portionen 4

Rucola-Pesto

50 g Rucola

2 Knoblauchzehen

3 EL Pinienkerne

1 Zitrone, unbehandelt, Schale
3 EL Pecorino, gerieben

Y4 TL Salz

Pfeffer, gemahlen

50 ml Olivendl

Pinienkerne résten. 1 EL Pinienkerne flr die Garnitur beiseitestellen. Fiir das Pesto alle
Zutaten in einen Mixbecher geben und zu einer feinen Masse mixen. Pesto beiseitestellen.

Gemise

1 Kohlrabi
2 Karotten
200 g Krautstiel

100 g Pilze, gemischt, z. B. Champignons und Krauterseitlinge

Kohlrabi und Karotten schélen und in 5 mm dicke Stangel schneiden. Krautstiele gut
waschen und in 2 cm breite Streifen schneiden. Pilze vierteln.

Ebly

250 g Ebly

400 ml Gemusebouillon
Ebly in den Garbehalter Y5 GN geben und Bouillon dazugiessen.
Dampfen 100 °C wahrend 20 Min.

Rucola-Pesto

Salz

Pfeffer

Ebly mit dem Gemiise und dem vorbereiteten Rucola-Pesto mischen, nach Bedarf mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit den beiseitegestellten Pinienkernen garnieren.
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Tipps

Je nach Saison kdnnen andere Gemiisesorten verwendet werden.

Zubehor

Garbehalter s GN
Garbehalter gelocht

Zusatzliche Informationen
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