Schwarzwwrzeln in Sohnesauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
800 g Schwarzwurzeln - 1 Zitrone - 200 ml Gem{sebriihe - 200 ml Sahne - 1 Bund Petersilie — Salz — Pfeffer - Muskat —
40 g Pinienkerne - 1 EL Essig

Zubereitung:

In einer Schiissel Essig mit etwa 1 | kaltem Wasser mischen

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser abbiirsten 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)

Zitrone auspressen und einen Teil des Saftes in Salzwasser geben; alles zum Kochen bringen und die
Schwarzwurzeln darin etwa 15 Minuten garen

Petersilie waschen, trocknen und fein hacken

Fir die Sof3e die Gemiisebriihe in einem Topf stark einkochen, dann die Sahne zugeben und weiter einkochen
lassen

Die SoBe mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten

Schwarzwurzeln abtropfen lassen, mit der SoB3e UbergieBen und mit Petersilie und Pinienkernen bestreut
servieren

Dazu passen Salzkartoffeln

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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