Vegetarisches Apfel-Paprika-Rahmgemuse mit romischen Nocken
Julia Komp macht vegetarisches Rahmgemiise aus Apfeln, roter Paprika sowie frischem Thymian und
Rosmarin. Dazu serviert sie romische Griesnocken.

Das Rezept
von Julia Komp fur vier Personen

Zutaten fur das Gemuse
e 40 g Butter
e 2 rote Paprika
e 2 sauerliche Apfel z. B. Elstar
e 1 Zweig Thymian
e 1 Zweig Rosmarin
e Y chinesischer Knoblauch
e 1 Schalotte
e 150 ml Sahne
e Salz und Pfeffer
o feingeschnittenes Schnittlauch als Deko

Zubereitung

Knoblauch und Krauter sehr fein hacken, Schalotte in feine Wrfel schneiden.

Apfel und Paprika in kleine Rauten schneiden. Butter in einem Topf zerlassen. Krauter und Knoblauch
kurz anschwitzen und Schalotten vorsichtig mit andiinsten. Paprika und Apfel dazugeben und kurz
anschwitzen. Mit 100 ml Sahne abldschen, kraftig wirzen und auf kleiner Hitze ca. funf Minuten
koécheln lassen. 50 ml Sahne steif schlagen und kurz vor dem Servieren mit dem Schnittlauch unter
das Gemuse heben.

Tipp: Zum Apfel-Paprikagemuse passen gut frischer Salbei und ein paar getrocknete Aprikosenwdrfel.

Zutaten flr romische Nocken
e 500 ml Milch
e 140 g Hartweizengriel3
e 40 g Butter
e etwas Zitronenabrieb
e Frischer Muskat
e Salz

Zutaten fur die Parmesansahne
e 50 g fein geriebener Parmesan
e einen Schluck flissige Sahne

Zubereitung

Die Milch mit Zitronenabrieb, Butter und den Gewdrzen kraftig abschmecken und aufkochen.

Den Grief3 mit einem Schneebesen einrtihren und alles aufkochen. Wenn es blubbert, die Herdplatte
ausstellen. Griefd noch einen Moment quellen lassen. Die Masse nach dem Aufkochen in eine
Auflaufform geben und glattstreichen.

Fur die Parmesansahne den geriebenen Parmesan mit der Sahne zu einer klebrigen Masse verrihren
und auf den Gries geben. Im Ofen bei 160 Grad golden schmelzen lassen (ca. zehn Minuten).



