gerostele Honig Haselnuss Mdohren mut Creme fraiche

Als Beilage fiir 4 Portionen

1 grofler Bund Baby Rarotten / diinne Mdihren
300 g Rote Mohren

100 g Haselniisse

2 EL Olwenal

2 EL Homg

2 Knoblauchzehen

1 1/2 EL Butter

172 TL Salz

Auferdem
200 g Créme fraiche
Salz

Pfeffer; frisch gemahlen (z.B. REWE Tellicherry Pfeffer)
Olwendl (z.B. REWE feine Welt Italiens “Triologie)



1. Die Mohren waschen und schélen. *)siehe Tipp Einen grofen Topf mat
Wasser erhutzen und die Mohren 20 Minuten darin kochen lassen. Achtung, rote
Mohren farben das Wasser;, diese also getrennt kochen. Das Wasser abgieflen und
die Mohren etwas abkiihlen lassen. Olwendl, Honig und Knoblauch dazu geben
und vorsichtig vermengen.

2. Den Backofen auf 180 Grad Umlufl vorheizen und ein Backblech mat
Backpapier belegen. Haselniisse mit einem Mixer zerklemnern.

3. Mohren in emner Lage auf das Backblech geben und die Butter in Fliockchen
darauf verteilen. Die Haselniisse dariiber geben. Etwa 20 Minuten im Ofen
gratimeren, bis die Mohren etwas gebraunt und zart sind. {wischendurch
wenden.

4. Créme fraiche mit Salz abschmecken. Mt etwas Pleffer und Olwenol
garnieren und mit den Mohren servieren.

Tipp: Wenn man sich ausschlieflich fiir Babykarotten entscheidet, kann man
diese ohne Vorkochen 40 Minuten ber 180 Grad in den Ofen schieben.
Lwischendurch immer wieder wenden. Die Haselniisse etwa 20 Minuten vor
Ende dariiber verteilen.



