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Lutaten (fiir 2 Personen)

Saisonales Wurzelgemtse z.B.:

2-3 Karotten

2 kleine Pastinaken oder Wurzelpetersilie
1/2 kleine Steckriibe

Schwarzwurzel, Kohlrabi,

Rote Beete passen auch gut.

1 mittelgroBe Zwiebel
Petersilie

Butter

gestoBener Koriander, Pfeffer

S0 gehts:

Das Gemtse wenn notig schalen und in ca. 1,5 cm dicke und

4 bis 5 cm lange Stifte schneiden. Die Zwiebel kleinwiirfeln. In einem
Topf bei mittlerer Hitze Butter zerlassen und darin das Gemtse und
die Zwiebelstlicke schmoren, bis die Zwiebeln glasig aber nicht braun
sind. Dann etwas salzen, ein wenig gemahlenen Pfeffer, gestoBenen
Koriander und Wasser hinzugeben (ca. 2 cl) und mit Deckel ca.

7 Minuten kocheln lassen. Den Deckel abnehmen und nochmal weitere
5-10 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen, so dass die Flissigkeit
etwas zurlickgeht. Vor dem Servieren noch etwas gehackte Petersilie
unterrihren.

TIPP: Gemiise mit diinner Schale, wie z.B. Karotten, Pastinaken
und Wurzelpetersilie lieber griindlich waschen und
saubern als schalen, da die Schale

auch viele Aromen enthalt! G I G (‘ ?w!





