Mohren und Lauch mit Kiirbiskernsl

Zutaten fiir 4 Portionen:
500 g Mohren - 800 g Lauch - Salz - 2 Lorbeerblatter — 1 Bund Petersilie - 250 g Kartoffeln — 1 Zwiebel - 80 g Butter -
Pfeffer — 12 TL Zucker — 4 TL Kiirbiskerndl

Zubereitung:

Die M6hren schéalen und schrag in diinne Scheiben schneiden. Die Schalen beiseite legen

Den Lauch putzen, in grébere Scheiben schneiden und waschen

In einem Topf 750 ml Wasser mit Salz, 1 Lorbeerblatt und den Méhrenschalen aufkochen und offen bei mittlerer
Hitze kocheln lassen die Flussigkeit sich etwas reduziert hat. Die Gemisebriihe durch ein Sieb gieen und
beiseite stellen

Petersilie waschen, trocken und die Blatter abzupfen

Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden

Zwiebel schalen und fein wirfeln

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel darin glasig diinsten

Méohren und Kartoffeln zugeben und kurz anbraten

Mit der vorbereiteten Briihe abléschen und mit Salz, Pfeffer und dem tibrigen Lorbeerblatt wiirzen

Zugedeckt bei milder Hitze etwa 8 Minuten kdcheln lassen, dann den Lauch zugeben und offen weitere ca. 5
Minuten garen. Die Flussigkeit sollte weitgehend verdampft und das Gemiise weich sein

Die Petersilie untermischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken

Das Gemiise auf tiefen Tellern anrichten und mit etwas Kiirbiskernol betrdaufeln

Wir wiinsehen quten Oppetit!




