
 

Schwarzwurzel mit Petersiliensahne 
Zutaten für 4 Personen  
400g Schwarzwurzeln  
100g Creme fraiche  
200ml Gemüse- oder Hühnerbrühe  
etwas Petersilie, gehackt  
Saft einer halben Zitrone  
Muskat, Salz, Pfeffer  
Zubereitung  
Schwarzwurzeln unter fließendem Wasser schälen und sofort in kaltes Zitronenwasser legen. Wenn 
alle geschält sind nochmals abspülen und abtropfen lassen. Wasser in großem Topf zum kochen 
bringen, salzen, die Schwarzwurzeln hineingeben und 10-15 Minuten (je nach Dicke) garen.  
 
In der Zwischenzeit die Creme fraiche mit der Gemüsebrühe zum kochen bringen und zur Hälfte 
einköcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.  
 
Schwarzwurzeln vorsichtig aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf eine vorgewärmte 
Platte legen. Mit der Soße übergießen und mit Petersilie überstreuen. 
Dazu passen Salzkartoffeln und Salat. 
 

Wurzelgemüse mit Käsehaube 
Gratinform von ca. 1,5l Inhalt 

Butter für die Form 

- 1 kg (gemischtes) Wurzelgemüse, z. B. Pastinaken, Schwarzwurzel und 
Kartoffeln 

- Salzwasser mit 1 EL Mehl und Zitronensaft, zum Einlegen der Pastinaken 

Für die Käsehaube 
- 2 Eigelb 

- 3 EL Weißwein oder alkoholfreien Apfelwein 
- 100g Hartkäse (Bergkäse, Parmesan) gerieben 

- 2 Eiweiß, geschlagen 
- 100 ml geschlagene Sahne 

- Pfeffer, Salz, Muskat 

-     Schnittlauch, fein geschnitten, zum Garnieren 

1. Wurzelgemüse und Kartoffeln in Stücke schneiden, in Salzwasser mit 

Zitronensaft knapp weich garen. Herausnehmen, gut abtropfen lassen. In der 

ausgebutterten Form verteilen.  

2. Für die Käse-Haube Eigelb, Wein und Käse verrühren. Eischnee und Rahm in 

Portionen sorgfältig darunter ziehen, würzen.  

Käse-Masse über das Gemüse geben. In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 

15–20 Minuten gratinieren. Mit Schnittlauch bestreuen. 
Dazu passt ein Blattsalat. 
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