Leipziger Allerlei

Fiir zwei Personen

3 Mohren 1 Kohlrabi 150 g frische Erbsen
500 ml Wasser 1 4 Zitronen 4 Schwarzwurzeln

1 Prise Salz 2 Schalotten 3 Bund glatte Petersilie
50 g Butter 2 gehaufte EL Mehl 400 ml Gemiisebriihe
200 g Schmand Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Prise geriebene Muskatnuss 1 Schale Eiswasser (wird

Mohren schilen und die Endstiicke entfernen.

Kohlrabi schélen und in fingerdicke Stifte schneiden.

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Mohren hineingeben. Nach 5 Minuten die
Kohlrabistifte dazugeben und zusammen fiir weitere 10 Minuten bissfest garen.

Fine Schale mit Eiswasser vorbereiten.

Erbsen aus den Schoten 16sen und in einem separaten Topf mit kochendem Wasser fiir etwa 5
Minuten blanchieren. Anschlielend im Eiswasser abschrecken.

Sind Mohren und Kohlrabi bissfest gegart, diese aus dem Kochtopf schépfen und zu den Erbsen
ins Kiswasser geben.

In einer separaten Schiissel einen halben Liter Wasser mit dem Saft einer halben Zitrone bereit-
stellen.

Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schélen. Es empfiehlt sich, dabei Handschuhe zu tragen.
Geschilte Wurzeln sofort in das Zitronenwasser geben, damit sie nicht braun werden. Anschlie-
Bend in etwa 1 cm lange Stiicke schneiden.

Zitronenwasser in einen Topf umfiillen und mit einer Prise Salz zum Kochen bringen. Schwarz-
wurzelstiicke darin etwa 15 Minuten lang garkochen.

Zwischendurch mit der Gabel einstechen, um zu iiberpriifen ob sie gar sind.

Schalotten schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Schalottenwiirfel bei mittlerer Hitze mit Butter in einem Topf anschwitzen.
Wahrenddessen Petersilie klein hacken.

Sobald die Butter braunt, Mehl unterrithren und etwa 2 Minuten anschwitzen.

Mit Gemiisebriihe abléschen und Schmand hinzugeben. Einmal aufkochen lassen, damit sich die
Sofle bindet. Sie sollte leicht angedickt sein.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebener Muskatnuss abschmecken. Bei Bedarf einen Spritzer
Zitronensaft hinzufiigen.

Zuletzt das blanchierte Gemiise aus dem Eiswasser heben und gut abtropfen lassen. In den Topf
mit Sofle geben und einige Minuten erwérmen.

Anschlieend gar gekochte Schwarzwurzelstiicke sowie gehackte Petersilie unterriihren und heifl
servieren.
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