Wungelgemise-Pfanne
It Portionen

Zutaten:

1 Zwiebel

200 g Méhren

200 4 Méhren, violett

200 4 Petersilienwurzeln (oder Fastimaken]
200 4 bunte Bete

200 g Steckriiben

1TL Rﬂpsél

100 ml Gemiisebriihe

100 ml Kochsahne, 7 % Fett

Salz & Pfeffer

etwas Muskatnuss

2 EL Petersilie, Selmckt

Zulvereibun@

1. Die Zwiebel schilen und fein w(,'{rfeln‘ Die Mchren, Petersilienwurzeln, Bete und Riben schalen
und klein schneiden.

2 Das Ol in einer Ffﬂmme erhitzen und darin die Zwiebelwﬁw)fel und das gemdse andiinsten.
Dann mit der Briihe abloschen und das gem&sede nach 6ew&msclatem go\rﬂmd 10—-20
Minuten garen. (Wir essen das gem{,’{se gerne eher kmackiﬂ, wer es weicher mag, kocht es
eimfo\ch lb’m@er.)

3. Die Sahne zum gem&se 6[@(5@14 und erhitzen, dann mit Salz & Ffef)fer sowie etwas Muskat
wiirzen und 1 EL Petersilie einriihren.

L. Zum Servieren mit etwas )frischer Petersilie bestreuen.



