Schwarzwurzel-Mdhen-Ragout

Zutaten (4 Personen)

» 7509 Moéhre(n)

» 7509 Schwarzwurzeln
» 2-3EL WeilRwein-Essig
» 3/4l Instant-Gemise-Bruhe
» 800g Kartoffel(n)

» Salz & Pfeffer

» 1 gr. Zwiebel(n)

» 200g Mett

» 1 Eigelb

» 1-2EL Semmelmehl

» 1-2EL Ol

» 200g Schlagsahne

» 2EL heller SoRenbinder
» Muskat

» Zitronensaft

» Majoran

» 1 Zitrone(n)

Bewertung

00e

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min
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Vegetarisch

Zubereitung

1. Mohren schalen. Schwarzwurzeln schalen und kurz in
Essigwasser legen. Gemise in Sticke schneiden, in der
Brihe zugedeckt ca. 20min garen. Kartoffeln schélen,
halbieren und in Salzwasser ca. 15min kochen.

2. Fur die Béllchen Zwiebel fein hacken. Mit Mett, Eigelb und
Paniermehl verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Daraus
Ballchen formen und im heiRen Ol unter Wenden ca. 4min
braten.

3. Sahne zum Gemiuse gieRen. Mit SoRenbinder binden. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen. Ballchen darin
erwarmen. Mit Kartoffeln anrichten. Mit Majoran und Zitrone
garnieren.

Nahrwerte: 600 kcal/E20g/F349/KH53g pro Portion

Rezept-Nr: 662



