Rezept: Kohlriiben/Steckriiben

Einfaches und schnelles vegetarisches
Rezept:
Kohlriiben/Steckriiben-Gemiise

fiir 4 Personen

Zutaten:

Ca. 1,5 kg frische Kohlriiben oder Steckriiben
Ca. 0,51 Wasser

1 bis 2 Gemiisebrithwiirfel

ca. 50 g Butter

1/2 Teeloftel voll Kurkuma

1 Prise Pfeffer nach Geschmack

1 Bund Petersilie

Weitere Varianten sind moglich
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So wird’s gemacht:

In einen ca 3 1 groBBen Topf ca: 0,5 1 Wasser fiillen,
Gemiisebrithwiirfel hinzufiigen und auf niedriger
Stufe kocheln lassen, bis Gemiisebrithwiirfel
aufgelost ist.

Wihrenddessen die Kohlriiben /Steckriiben
abbiirsten, ausputzen, nicht schélen und in Wiirfel
schneiden, etwa 1 cm stark und 2 cm im Quadrat
oder nach eigenem Empfinden andere Formate.
Die zerstiickelten Riiben in den Topf werfen,
Butter, Kurkuma und die Prise Pfeffer hinzufiigen,
mischen und kurz kochen, bis die Riibenstiickchen
im Kern noch bififest sind.

Wihrenddessen die Petersilie fein hacken und vor
dem Servieren liber das Gericht streuen.

Dazu kann man Pellkartoffeln und etwas Butter
reichen.
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