Feines Fruhlingsgemuse-Ragout

Zutaten (4 Personen)
» 5009 Kartoffel(n)

» Salz & Pfeffer

» 400g Moéhre(n)

» 400g Kohlrabi

» 2509 Spargel (grun)
» 1 Zwiebel(n)

» 30g Butter/Margarine
» 30g Mehl

» 100ml WeiRwein

» 2509 Schlagsahne

» 1509 Erbsen

» 4-5 Stiele Kerbel

» 1 Prise Muskat

» etwas Zitronensaft

Bewertung

Beschaffung

Kosten
11-15€

31-60min

angelegt am: 15.03.2005

manchmal im Discounter

Zubereitungszeit

Spargel-Gerichte

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen, waschen und 15-20min in kochendem
Salzwasser garen. In der Zwischenzeit M6hren und Kohlrabis
schalen, waschen und in kleine Sticke schneiden. Spargel
waschen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in
etwa 4cm lange Sticke schneiden. 600ml Salzwasser
aufkochen. Mohren und Kohlrabis darin ca. 12min garen.
Spargel nach ca. 5min Garzeit zufiigen. Gemiise auf einem
Sieb abtropfen lassen, Gemusewasser dabei auffangen.

2. Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Butter in
einem groRen Topf schmelzen, Zwiebel darin andunsten.
Mehl zufigen und unter Rihren ca. 5min bei mittlerer Hitze
anschwitzen. Wein, Gemulsewasser und Sahne unter
standigem RuUhren zugieen und aufkochen. Vorbereitetes
Gemise und Kartoffeln mit tiefgefrorenen Erbsen zufligen,
unterrihren und ca. 5min ziehen lassen. Kerbel waschen,
trockenschitteln und die Blattchen, bis auf etwas zum
Garnieren, abzupfen. Kerbel unter das Ragout ruhren. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Ragout
in einer Terrine anrichten. Mit restlichem Kerbel garnieren.

Nahrwerte: 460kcal/E11g/F27g/KH37g pro Portion

Rezept-Nr: 1688
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