Gemiise der Woche: Schwarzwurzel / Kartoffel / Krduterseitling

Schwarzwurzeln zubereiten

Die Schwarzwurzeln in kaltem Wasser mit einer Biirste von der Erde vollstindig befreien.

Dann mit einem Sparschéler schéilen. Beim Schilen Gummihandschuhe (diinne Latexhandschuhe)
tragen, damit der klebrige Saft die Hande nicht braun farbt. Nach dem Schélen nochmals abbrausen und
ca. 10 min. in Essigwasser einlegen.

Zum Kochen/Garen nimmt man sie wieder raus, trocknet sie ggf. ab, schneidet sie in Stiicke (wie
Spargel) und kocht sie z.B. in leicht gesalzenem Wasser in 15 - 20 min. gar.

Zubereitungsmoglichkeiten:

e nach dem Garen zu Kartoffeln und Béchamelsauce oder Sauce Hollandaise

e cinfach in Butter gebraten, gesalzen und gepfeffert als Beilage

e nach dem Garen als Salat anmachen mit Sahne und Kerbel oder Schnittlauch, einer Prise Pfeffer
und Salz, einem Spritzer Zitrone

e nach dem Kochen als Gratin iiberbacken mit Raclette- oder Bergkése und Eiersahne

Schwarzwurzeln in Rahmsofle

1 kg Schwarzwurzeln

30 g Butter

1 EL Mehl

1/2 | Gemiisebriihe

1 Glas Sauerrahm

1 EL Weifswein

zum Einweichen: 2 | kaltes Wasser, 2 EL Essig oder Zitronensaft

Schwarzwurzeln waschen, putzen und schélen. Nach dem Schélen sofort in Essigwasser legen. Nach
ca. 10 Min. in 5 cm lange Stiicke schneiden, dickere Teile eventuell nochmals in der Lange halbieren.
Butter in einem Topf schmelzen. Abgetropfte Schwarzwurzeln 10 Minuten in der heilen Butter
dampfen. Gemiisebriihe einriihren, salzen und zugedeckt weich garen. Mehl dariiber streuen, verrithren
und kurz aufkochen lassen. Vor dem Servieren Rahm und Weiiwein unterrithren und abschmecken.

Cremige Schwarzwurzelsuppe mit geschmorten Birnen und Dorrfleisch

1 kg Schwarzwurzeln

% | Milch

% | Gemiisebriihe

100 ml Weifswein

1 Pr. Muskat

200 g stiffe Sahne

2 Eigelb

2 EL gehackte Petersilie

Salz & Pfeffer

4 Birnen, geschdlt, entkernt und in schmale Spalten geschnitten

1 EL Butter

ca. 100g Dérrfleisch oder Schinkenspeck, gewiirfelt

Die geschélten und gewiirfelten Schwarzwurzeln fiir 10 min. in die Milch einlegen, anschlieBend
abtropfen lassen und in die kochende Gemiisebriihe geben, 20 — 25 min. garen. Wahrenddessen die
Birnen in der Butter in einer Pfanne sanft weich schmoren. Das Dorrfleisch fein wiirfeln und Einige
der Wurzelstiicke herausnehmen und beiseitestellen. Den Rest piirieren, nochmals autkochen, Wein und
Gewilirze hinzufiigen. Sahne und Eigelbe verquirlen und in die nicht mehr kochende Suppe einrithren
bis sie stockt. Die Schwarzwurzelstiickchen dazugeben und mit Birnen, Petersilie und Speck bestreut
servieren. (Aus dem restlichen Eiwei kann man mit einem weiteren Ei ein Omelette herstellen!)

Kartoffel-Schwarzwurzel-Gratin

150 ml Milch

100 g Sahne

Salz & Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

1/2 Knoblauchzehe

1 EL Butter + etwas fiir die Form

300 g Kartoffeln (fest- oder vorwiegend festkochend)

2 EL Weifweinessig

250 g Schwarzwurzeln

Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze oder besser 180°C Umluft vorheizen. Eine mittelgroe Auflauf-
form diinn ausbuttern. Die Milch mit der Sahne mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kraftig ab-
schmecken. Es sollte leicht tiberwiirzt schmecken. Den Knoblauch schélen, fein hacken (oder pressen)
und unter die Milchmischung rithren. Zur Seite stellen.

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln (geht auch super per Kiichenma-
schine). In die Auflaufform geben und die Sahnemilch driiber gie3en.

Die Schwarzwurzeln wie links beschrieben schélen und vorbereiten und in diinne, schrige Scheiben
schneiden. Die Butter in Flocken auf das Gratin geben und dann in der Mitte des Ofen 40-45 Minuten
backen. Zwischendurch mit einem Loffel etwas von der Garfliissigkeit iiber die trocknen stellen gieflen
und die Gemiisescheiben leicht in die Flissigkeit driicken.

Dazu passt ein Blattsalat, z.B. Endivie, oder wer Fleisch vermisst, z.B. ein grobes Bratwiirstchen.

Pilz-Bruschetta

je 150g Steinchampignons und Krduterseitlinge

1 Bd. Lauchzwiebeln

% Bd. Petersilie

2 EL Sauerrahm

Salz & Pfeffer

1 Msp. gerieb. Muskatnuss

[ Baguette

Die Pilze und Lauchzwiebeln fein wiirfeln. Die Petersilie fein hacken. In einer Pfanne ohne Ol die Pilze
kriftig anbraten (gibt mehr Aroma), dann die Lauchzwiebeln dazugeben. Salzen und pfeffern, den
Schmand einriihren und mit Muskat abschmecken. Die Hélfte der Petersilie unterrithren, die andere
zum Garnieren aufbewahren. Das Baguette in schriige Scheiben schneiden und in der Pfanne ohne Ol
oder im Backofen kurz rosten, bis es knusrig ist. Mit der Pilzmischung und Petersilie belegen.

Rote Zwiebelmarmelade (wie Chutney zu Kése, Wein, Fleisch)

1kg rote Zwiebeln

2 -3 EL Ol (z.B. Olivenél)

% —1TL Salz

schwarzer Pfeffer (gemahlen)

100g brauner Zucker, z.B. Moscobado Vollrohrzucker

200ml dunkler Balsamico-Essig

1 Msp. Cayennepfeffer, 3 Lorbeerblitter, 1 TL getr. Thymian

Schile und putze die Zwiebeln, schneide sie dann in Wiirfel. Je nach gewiinschter Konsistenz der
Marmelade gehen auch Ringe oder halbe Ringe. Erhitze das Ol in einem groBen Topf.

Gib die Zwiebeln hinzu und lass sie fiir circa zehn Minuten bei schwacher Hitze anrdsten. Nun
kommen Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer und Zucker und die Gewiirze hinzu. Nach 5 weiteren Minuten,
16sche die Masse nun mit dem Balsamico-Essig ab und lass sie offen bei kleiner Hitze kdcheln, bis die
Flissigkeit verdampft ist und die Zwiebeln schon weichgekocht sind. Das dauert circa 20 bis 40
Minuten. Die Marmelade sollte nun eine dickliche und leicht sirupartige Konsistenz haben.

Nimm die Lorbeerblétter heraus und schmeck eventuell noch einmal mit Salz und Pfeffer ab. Fiille die
Marmelade in ausgekochte Gléser und lass sie darin abkiihlen.



