Gebratene Schwarzwwrzeln mit Kisekruste

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 EL Zitronensaft - 600 g Schwarzwurzeln — 1 Ei — 1 TL Salz - 1 Tasse Semmelbrosel — 1 Tasse Kase (gerieben) - %2 Tasse
Mehl - Ol zum Braten

Zubereitung:

e Ineiner Schissel Essig mit etwa 1 | kaltem Wasser mischen

e Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser abbirsten und schalen, anschlieBend direkt in Stiicke schneiden
und in das Essigwasser legen (Beim Schdlen verlieren die Schwarzwurzeln einen weillen Milchsaft, durch den
sich das Fruchtfleisch dunkel farbt. Legt man das Gemdise sofort in Essigwasser passiert das nicht)

e  Zitronensaft mit einem Liter Wasser zum Kochen bringen und die Schwarzwurzeln darin etwa 10-15 Minuten
garen

e AnschlieBend abkiihlen und abtropfen lassen

e Das Ei auf in einem tiefen Teller verquirlen und mit Salz wiirzen

¢ Ineinem zweiten Teller Semmelbrosel und Kése mischen, in einem Dritten das Mehl vorbereiten

e Nun die Schwarzwurzeln zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in der Semmelbrdsel-Kase-Mischung
walzen

e Reichlich Olin einer Pfanne erhitzen und die Schwarzwurzeln darin goldgelb braten

e Dazu passen Salzkartoffeln und ein Salat

Wir wiinschen guten Qppetit!



