Gebratene Pastinaken a la Créeme

Fiir 3 Portionen:

500 g Pastinaken 1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
400 ml Sahne 100 ml Sonnenblumensl 50 g Sonnenblumenkerne
50 g Butter Meersalz

Die Pastinaken schélen und der Linge nach halbieren. Die diinne Spitze der Pastinake ab-
schneiden und in etwa 1 - 1,5 cm grofle, moglichst gleichméflige Scheiben schneiden. Gerne den
diinneren Abschnitt an der Spitze etwas grofler schneiden, den dickeren Teil der Wurzel etwas
diinner schneiden, sodass die Stiicke dhnlich grofl sind und ungefidhr gleich lang garen.
Pastinakenstiicke in einer grofien, beschichteten Pfanne mit Butter, bei mittlerer Hitze hellbraun
anschwitzen. Danach mit Salz wiirzen und alles mit der Sahne auffiillen. Das Gemiise langsam,
bei schwacher Hitze etwa 10-15 Minuten einkdcheln lassen. Anschlielend mit einigen Spritzern
Zitronensaft und ggf.

nochmals einer Prise Salz abschmecken.

Die Sonnenblumenkerne auf einem Blech in der mittleren Schiene des vorgeheizten Backofens
bei 160°C Umluft etwa 12 Minuten hellbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Petersilie, gerostete Sonnenblumenkerne und Sonnenblumendl in einem hohen Mixbecher mit
einem Piirierstab rasch zu einem Pesto mixen und mit Meersalz abschmecken.

Die Pastinaken a la Creme auf einem Teller anrichten und mit dem Petersilien-Sonnenblumenkern-
Pesto betrdufeln. Die Pastinaken passen hervorragend als Beilage zu sdmtlichen Fleisch- und
Wildgerichten.
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