Bunte Bete mit gebratenem Gruyére und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Rote Bete

2 Gelbe Bete 4 Knoblauchzehen 4 TL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Navetten 2 Teltower Riibchen
1 Schalotte 2 EL Butterschmalz 1 Bund Majoran

1 Bund glatte Petersilie 200 ml Sahne Pfeffer

1/8 1 Milch 1 Prise Muskat 300 g Gruyere

4 Blatt Friihlingsrollenteig

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Kartoffeln waschen und
in Salzwasser weichkochen. Die roten und gelben Bete waschen. Jede Knolle mit zerdriickter
Knoblauchzehe, 1 TL Olivensl und Thymian in Alufolie einwickeln. Je nach Grofie ca 1/2 Stunde
bei 220 Grad im Ofen backen. Navetten und Riibchen schéilen und klein schneiden. Schalotte
schilen und wiirfeln. In 1 EL Butterschmalz die Schalottenwiirfel und Riiben weich diinsten.
Majoran und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Das Gemiise aus dem Topf
nehmen und warm stellen. Sahne und Majoran in den Topf geben und einkécheln lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, das Gemiise wieder in die Sauce geben. Kartoffeln pellen und durch
die Presse driicken. Milch mit der Hélfte der Petersilie piirieren und erwérmen, zu den Kartoffeln
geben und zu einem Piiree verriihren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Rote und gelbe Bete
aus dem Ofen nehmen, auspacken, schélen, in hiibsch in Form schneiden und mit einer Prise
Salz wiirzen. Kése in fingerlange Stiicke schneiden mit Petersilie in Frithlingsrollenteig wickeln
und in einer Pfanne im restlichen Butterschmalz goldbraun braten. Riiben und bunte Bete mit
dem Kartoffelpiiree und den Késestreifen anrichten.
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