Wurzelgemiise mit Erdéipfel-Riibenpiiree und Petersilienschaum

1/3 Wurzelgemisse

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst Winter  Fur: 4 Personen

Zutaten
800G Waurzelgemiise
1 gelbe Zwiebel
Ol zum Anbraten
Honig
Salz
frischer Ingwer
Currygewtirz
Zubereitung
1. Wourzelgemiise sowie Zwiebeln schalen und in ca. 1 cm grofe Stiicke schneiden.
2. In einen Topf geben, salzen und mit Ol kurz anbraten.

3. Anschlieend unter gelegentlichem Umriihren, zugedeckt im eigenen Saft ca. 15 Minuten garen.

4. Zum Schluss mit Curry, Honig und Ingwer wiirzen.



Wurzelgemiise mit Erdéipfel-Riibenpiiree und Petersilienschaum

2/3 Erdapfel-Ribenpiiree

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst Winter  Fur: 4 Personen

Zutaten
400G Erdapfel
600G Rote Riben
900 ML lauwarme Milch
2EL Butter
Salz
gemahlene Muskatnuss
Zubereitung
1. Kartoffeln und rote Riiben schalen, grob wiirfeln und in Salzwasser weich garen.
2. Das Wasser abgie8en und das Gemdse purieren.
3. Piree in einen Topf geben, Milch sowie Butter zugeben, erhitzen und glatt riihren.

4. Mit Salz sowie Muskat abschmecken.



Wurzelgemiise mit Erdéipfel-Riibenpiiree und Petersilienschaum

3/3 Petersilienschaum

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst Winter  Fur: 4 Personen

Zutaten
1BUND Petersilie
500 ML Gemiusefond

Zubereitung

1. Petersilienblatter 1 min in Salzwasser kochen, kalt abschrecken.
2. Gemiusefond aufkochen, mit Maisstarke leicht binden.

3. Petersilie zugeben und sehr fein pirieren.

4. Mit Salz abschmecken.



