Pastinaken-Birnen-Piiree mit Pilzen und Gelbe-BeteChips

Fiir 4 Personen

2 Gelbe Bete 2 Zweige Rosmarin 4 EL Olivendl
Meersalz, Pfeffer 1 kg Pastinaken 4 grofle Birnen
2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 500 g Steinpilze
2 EL Honig 3 EL Butter

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Gelbe Bete waschen und einzeln mit je 1 Zweig Rosmarin, je 1 EL Olivendl und einer Prise
Salz in Pergament- oder Backpapier einpacken. Die Péckchen gut mit Kiichengarn verschlieflen,
auf ein Backblech geben und die Bete im Ofen ca. 1 Stunde (je nach Grofie) weich garen. An-
schlieflend die gegarte Bete auspacken und in diinne Scheiben hobeln. Dann die Scheiben locker
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Salz wiirzen, ein weiteres Blatt Backpapier
darauf driicken und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten trocknen lassen. Anschliefend die
Bete-Chips mit Pfeffer nachwiirzen. Fiir das Piiree die Pastinaken schéilen und in Salzwasser
garen. In der Zwischenzeit die Birnen schélen, vierteln und entkernen. Die Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Steinpilze putzen,
evtl. halbieren oder vierteln. Wenn die Pastinaken fast weich sind, die Birnen zugeben und mit
weich kochen. Wenn alles weich ist, abgiefien, abtropfen lassen und fein piirieren. Das Piiree mit
Honig, 2 EL Butter, Salz und Pfeffer abschmecken, die Hélfte der Petersilie untermischen. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl und 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, die Pilze zugeben
und braten. Zuletzt Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Piiree
anrichten, die gebratenen Pilze darauf geben und mit den Bete-Chips bestreuen.
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