B ReZEPTE DER WOCHE

Hausmannskost mit
leckerem Winterspargel

GeniefSen Sie die Schwarzwurzeln

Herrlich nussartig schmecken Schwarzwurzeln, der
so genannte Winterspargel.

Schwarzwurzel-Ananas-Salat

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 kg frische Schwarzwur-
zeln, 1 kleine Dose Ananas in Scheiben, 1 kleine
Dose Mandarinen, 3 Zwiebeln, 4 hartgekochte Eier,
6 EL Mayonnaise, 3 EL stifie Sahne, 2 EL saure Sah-
ne, 1 EL Senf, 1 EL Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer,
Dill.

Zubereitung: Mayonnaise, Sahne, Senf, Zitronen-
saft, 1 EL Zucker, gehackte Zwiebeln, gehackten Dill,
Salz und Pfeffer verriihren. Schwarzwurzeln schalen,
in 5 cm lange Stiicke schneiden. Gesalzenes Wasser
mit 1 Prise Zucker aufkochen, Schwarzwurzeln darin
bissfest kochen. Eier achteln, Obst abtropfen. Abge-
kiithlte Schwarzwurzel und Ei anrichten, mit Dres-
sing tiberziehen, Obst darauf legen.

Schwarzwurzeln in Schmand

Zutaten (fiir 3 - 4 Personen): Saft von 1 Zitro-
ne, 800 g Schwarzwurzeln, 200 ml Gemdiisebriihe,
200 g Schmand, 1 Bund Petersilie, Muskat, Salz, Pfef-
fer, 75 g gehackte Walniisse.

Zubereitung: Schwarzwurzeln unter flieRendem
Wasser schadlen, in 2 1 Wasser mit 1 Schuss Zitro-

Schwarzwurzeln sind ein klassisches Wintergemiise.
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nensaft legen. Schwarzwurzeln in Salzwasser 15 min
kochen. Brithe um drei Viertel einkochen, Schmand
einriihren, bei gedffnetem Deckel dick einkochen.
Gehackte Petersilie zugeben. Mit Zitronensaft, Salz,
Muskat und Pfeffer wiirzen. Niisse anrdsten. Schwarz-
wurzeln abtropfen lassen, mit Sauce iibergiefen und
mit gerOsteten Niissen bestreuen.

Schwarzwurzel-Salat

Zutaten (fiir 3 Portionen): je 325 g Schwarzwurzeln
und Mohren, 2 EL Essig, 1 EL Sesamkdrner, 100 g
Zucchini, Saft von 1 Zitrone, 3 EL Orangensaft, 4 EL
Ol, 1 TL Honig, Salz, Pfeffer, 2 EL gehackte Petersi-
lie.

Zubereitung: Schwarzwurzeln schélen, fiir 10 min in
Essigwasser legen. Sesam anrosten. Sifte, Ol und Ho-
nig mischen, salzen, pfeffern. Gemiise raspeln, mit
Sauce mischen. Mit Sesam und Petersilie bestreuen.

Knusprige Schwarzwurzeln

Zutaten (fiir 3 — 4 Personen): 800 g Schwarzwur-
zeln, 200 g Mehl, 1 Tasse Mineralwasser, 2 Eier, Pfetf-
fer, Salz, Muskat, reichlich Ausbackol.

Zubereitung: Schwarzwurzeln schilen, 5 cm lange
Stiicke schneiden, 20 min zugedeckt kocheln. Eier
mit Wasser verschlagen, Mehl und Gewiirze zuge-
ben. Schwarzwurzeln eintauchen, in Ol ausbacken.

Schnelles Frikassee

Zutaten (fiir 3 Personen): 1 Packung helle Sofie,
1 Bund Dill, 500 g Schwarzwurzeln aus der Dose,
500 ml Wasser, 2 EL Semmelbrosel, Pfeffer, Salz, Thy-
mian, 1 Ei, 1 geriebene Zwiebel, 500 g Hackfleisch.

Zubereitung: Hack, Zwiebel, Ei, Thymian, Pfeffer,
Salz und Brosel mischen, Klof3e formen. In Wasser
garen, Wasser mit So3enpulver andicken, aufkochen,
Gemiise zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Dill wiirzen.

Schwarzwurzeln mit Meerrettich

Zutaten (fiir 4 Portionen): 2 EL Essig, 4 EL Mehl,
1 kg geschilte Schwarzwurzeln, Salz, 3 EL Butter,
250 ml Briihe, 120 g Sahne, 3 EL Meerrettich, Pfeffer,
Zucker, 250 g Schinken.

Zubereitung: Gemdiise in Mix aus Essig, 1 EL Mehl
und 500 ml Wasser legen, in 8 cm lange Stiicke
schneiden, in Salzwasser 12 min garen, abtropfen, auf
feuerfeste Teller geben. Mehl in Butter anschwitzen,
mit Brithe und Sahne durchkochen, mit Meerrettich,
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, iiber Schwarzwur-
zeln gieflen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
15 min tiberbacken. Mit Schinken anrichten.





