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Zutaten
800G Wurzelgemuse
1 gelbe Zwiebel

frischer Ingwer



400G Erdapfel
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1BUND Petersilie
500 ML Gemusefond

Zubereitung

1. Wurzelgemuse sowie Zwiebeln schalen und in ca. 1 cm grof3e Sticke schneiden.
2. Ineinen Topf geben, salzen und mit Ol kurz anbraten.

3. AnschlieBend unter gelegentlichem Umrihren, zugedeckt im eigenen Saft ca. 15 Minuten

garen.

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



1. Kartoffeln und rote Riben schalen, grob wirfeln und in Salzwasser weich garen.
2.  Das Wasser abgiellen und das Gemuse purieren.
3. Pureein einen Topf geben, Milch sowie Butter zugeben, erhitzen und glatt rihren.

4. Mit Salz sowie Muskat abschmecken.

1. Petersilienblatter 1 min in Salzwasser kochen, kalt abschrecken.
2. Gemusefond auftkochen, mit Maisstarke leicht binden.

3. Petersilie zugeben und sehr fein purieren.

4. Mit Salz abschmecken.

Isst-Gut-Rezept, Gemuse-Tag

Garnitur: Beliebiges Wurzelgemuse in gleichmallig dunne Streifen schneiden und bei mittlerer Hitze knusprig frittieren. Anschlie3end

auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.



