... jeder kann
kochen

Schwarzwurzel-WeiRkohl-Pfanne

Wurzelgemiise
11 Die Schwarzwurzel farbt sehr schnell ab und wird
klebrig. Verwendet Bitte Handschuhe. !!!

Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser kraftig
abbiirsten, schalen und holzige Enden abschneiden.
AnschlieBend in Stlicke schneiden.

Karotten und Kartoffeln schalen. Karotten in Scheiben und
Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden.

Zutaten fiir 4 Portionen:

. . . Wourzelgemiise
Schwarzwurzeln in kochendem Salzwasser, mit der Milch,

.. ) . . 500 g Schwarzwurzel
fiir ca. 15 Minuten kochen. Nach 10 Minuten die
.. . 200 g Karotten
Kartoffelwirfel und Karottenscheiben dazu geben.
300 g Kartoffeln, festkochend
Gemiise 4 EL Milch
Inzwischen den WeiRkohl waschen und in Streifen iz | Wasser
schneiden. Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Salz
Zubereitung Gemuse
Wurzelgemiise abgieRen und abtropfen lassen. Eine groRe 500 g Weillkohl
Pfanne erhitzen und das Wurzelgemiise mit etwas Ol, 3 Stk Zwiebeln
unter Wenden, ca. 5 Minuten braten. Kraftig mit Salz und 1 EL Tomatenmark
Pfeffer wiirzen, herausnehmen und zur Seite stellen. 1 TL Paprikapulver, edelsif}
250 ml Gemiusefond
AnschlieBend in der glelc‘hen Pfanne den WeiRkohl und die Kreuzkiimmel
Zwiebelringe, mit etwas Ol, flr etwa 6 Minuten anbraten. Pfeffer

Der Weiltkohl sollte eine leichte Braune bekommen.

Tomatenmark in die Pfanne geben und anschwitzen lassen.
Mit dem Paprikapulver bestauben, Gemisefond zugielRen
und aufkochen.

Wurzelgemiise wieder hinein geben und nochmal 3
Minuten mit kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und
Paprikapulver abschmecken.

https://www.mestragon.de/rezepte/schwarzwurzelpfanne/



