Mozzarella mit Grunkohlpesto und Chioggia-Ribe &‘éﬁ‘;(q‘j’““&

Dauer: Mittel

Zutaten
Mozzarella

400 G Mozzarella
Pesto

200 ML Olivenol
..... 4OOGGrunkOh|
..... 1ZOGsonnenblumenkeme
..... 2Knob|auchzehen



4 Chioggia-Riiben

..... ZOOMLESSIg
..... 2OOMLwasser
..... 2ELDatte|SIrupoderHomg
............................... S alz
............................... Pfefferkomer
............................... Lorbeerblatt
Zubereitung

1. Ruben mit dem Pesto und Mozzarella anrichten.

1. Alle Zutaten bei niedriger Stufe im Standmixer mixen.

Nicht zu lange mixen, damit das Pesto noch kleine Stiickchen hat.

1. Furden Sud zum Einlegen, Wasser, Essig und Dattelsirup in einem kleinen Topf aufkochen

und die restlichen Gewurze beigeben.
2. Die Rube in Wasser weich kochen und noch heifd schalen.

3. AnschlieBend in diinne Scheiben schneiden und in den heil3en Sud einlegen.



Am besten sollte die Rube mit dem Sud in einem Glas, luftdicht verschlossen 2 bis 3 Tage kuhl

gelagert werden.



