Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Steckriiben-Wedges mit Spinatjoghurt

Ein Rezept von Steckriiben-Wedges mit Spinatjoghurt, am 28.06.2026

Zutaten
1 Steckriibe (ca. kg) 4EL OL
Fleur de Sel Chiliflocken nach Geschmack
500 g Wurzelspinat Salz
2 Frihlingszwiebeln 30g gemahlene Walniisse
400g Joghurt 1TL Zitronensaft
schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 385 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Steckriibe schélen, vierteln und in gut 1
cm dicke Spalten schneiden. Das Ol, Salz und Chiliflocken in einer Schiissel griindlich mit den Steckriiben mischen.

Die Steckriibenspalten auf dem Backpapier verteilen und im heiften Ofen (Mitte) 20 - 25 Min. backen, bis sie gar und
knusprig sind. Zwischendurch ein- bis zweimal durchriihren.

Inzwischen den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Wasser zum Kochen bringen und salzen, den Spinat
darinin ca. 2 Min. zusammenfallen lassen. In einem Sieb griindlich kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Friihlingszwiebeln waschen, die Wurzeln und welke griine Teile abschneiden, die Zwiebeln in feine Ringe schneiden.
Die gemahlenen Walniisse in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze unter Riihren leicht résten. In eine Schissel
geben.

Den Spinat gut ausdriicken und fein hacken, mit den gerdsteten Walniissen unter den Joghurt riihren und mit dem
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spinatjoghurt zu den Steckriiben-Wedges servieren.
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