Glasiertes Wurzel-Gemiise

Fiir zwei Personen

200 g Pastinaken 200 g Knollensellerie 100 ml Birnensaft

100 ml Gemiisefond 3 EL Ahornsirup % Bund glatte Petersilie

1 Bund Krauter-der-Provence 1 Lorbeerblatt 1 TL getrockneter Majoran
2 EL Ghee Salz Pfeffer

Pastinaken und Sellerie schiilen und klein wiirfeln. In einer Pfanne Ghee erhitzen, Pastinaken und
Sellerie fiinf Minuten anbraten. Ahornsirup dazugeben, Gemiise leicht karamellisieren. Mit Bir-
nensaft und Gemiisefond abléschen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.
Lorbeer und Majoran zu dem Gemiise geben. Gemiise weitere sechs Minuten diinsten. Petersilie
und Kréuter der Provence abbrausen und trockenwedeln. Blatter abzupfen, klein hacken und zu
dem Wurzelgemiise geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren Lorbeer entfernen.
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