Schwarzwurzeln in Currysauce Schwarzwurzeln in Currysauce

750g  Schwarzwurzeln 750g  Schwarzwurzeln
1/2T. Essig 1/2T. Essig
30g Butter 30g Butter
1T Currypulver; mild 1T  Currypulver; mild
Salz Salz
1TL Zucker 1TL Zucker
0,151 Schlagsahne 0,151 Schlagsahne
1/2T Schwarze Sesamsaat 1/2T Schwarze Sesamsaat

Die Schwarzwurzeln unter flieRendem Wasser schélen, sehr schrag in etwa 3 cm Die Schwarzwurzeln unter flieRendem Wasser schalen, sehr schrag in etwa 3 cm
dicke Scheiben schneiden und sofort in Essigwasser legen, damit sie dicke Scheiben schneiden und sofort in Essigwasser legen, damit sie

weil} bleiben. weil} bleiben.

Die Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den Curry unter Rihren kurz Die Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den Curry unter Rihren kurz
bei milder Hitze darin anschwitzen. Die Schwarzwurzeln tropfnass zugeben bei milder Hitze darin anschwitzen. Die Schwarzwurzeln tropfnass zugeben
und in der Currybutter wenden, mit Salz und Zucker wiirzen und die Sahne und in der Currybutter wenden, mit Salz und Zucker wirzen und die Sahne
unterriihren. unterriihren.

Die Schwarzwurzeln zugedeckt bei maRiger Hitze 20 Minuten garen. Dann Die Schwarzwurzeln zugedeckt bei maRiger Hitze 20 Minuten garen. Dann

ohne Deckel weitere 5 Minuten garen.

Inzwischen den Sesam ohne Fett in einer Pfanne leicht anrésten und vor
Servieren Uber das Gemise streuen.

Schwarzwurzeln in Schinken

750g Schwarzwurzeln

2 EL Mehl; (1)

1 EL Essig
400 ml ; Salzwasser
200 ml ; Kochwasser aufbewahren
150 g Schinken; (in Scheiben)

dem

ohne Deckel weitere 5 Minuten garen.

Inzwischen den Sesam ohne Fett in einer Pfanne leicht anrésten und vor
Servieren iber das Gemise streuen.

Schwarzwurzeln in Schinken

750g Schwarzwurzeln

2 EL Mehl; (1)

1 EL Essig
400 ml ; Salzwasser
200 ml ; Kochwasser aufbewahren
150 g Schinken; (in Scheiben)

ig g I\B/Iehl; 2 289 II\B/IehI; @)
g Butter g Butter
125 ml Milch 125 ml Milch

; Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1/2 Zitrone; den Saft
1 Bd. Dill
50 g Gouda; gerieben

- Schwarzwurzeln kalt waschen, schaben und sofort in kaltes Wasser
legen, das mit Mehl (1) und Essig verrihrt wurde. Sind alle
Schwarzwurzeln geschalt, kurz unter kaltem Wasser abspulen.

- In frischem Salzwasser 20 Minuten lang kochen, abtropfen lassen und
die angegebene Menge des Kochwassers fir die Sofle abmessen. Die
Schwarzwurzeln in Schinkenscheiben wickeln und in eine gefettete
Auflaufform legen.

- Margarine zerlassen, das Mehl (2) einriihren und leicht anbraunen
lassen. Mit dem Gemusewasser und der Milch abléschen. Sofe unter
Rihren 5 Minuten kochen lassen. Gewiirze, Zitronensaft und

feingehackten Dill unterriihren, Uber die Schwarzwurzeln gief3en.

- Mit dem Kase bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 oC 15
Minuten backen. Dazu passen Pellkartoffeln.

; Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1/2 Zitrone; den Saft
1 Bd. Dill
50 g Gouda; gerieben

- Schwarzwurzeln kalt waschen, schaben und sofort in kaltes Wasser
legen, das mit Mehl (1) und Essig verrihrt wurde. Sind alle
Schwarzwurzeln geschalt, kurz unter kaltem Wasser abspllen.

- In frischem Salzwasser 20 Minuten lang kochen, abtropfen lassen und
die angegebene Menge des Kochwassers flr die Sofle abmessen. Die
Schwarzwurzeln in Schinkenscheiben wickeln und in eine gefettete
Auflaufform legen.

- Margarine zerlassen, das Mehl (2) einrlihren und leicht anbraunen
lassen. Mit dem Gemusewasser und der Milch abldschen. Sol3e unter
Rihren 5 Minuten kochen lassen. Gewtirze, Zitronensaft und

feingehackten Dill unterriihren, tUber die Schwarzwurzeln giel3en.

- Mit dem Kase bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 oC 15
Minuten backen. Dazu passen Pellkartoffeln.

dem



