Steckriiben-Aprikosen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

1 Steckriibe 50 g getr. Aprikosen 1 Zwiebel

1 EL Rapsol 100 ml Weilwein 1 EL Puderzucker
1 Beet Gartenkresse Chili, Salz, Pfeffer

Die Steckriibe groiziigig schélen und darauf achten, dass ruhig ein wenig mehr als die reine Schale
abgeschnitten wird. Die geschiilte Steckriibe nun in diinne Scheiben schneiden und anschlieend
wiirfeln. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, die Steckriibenwiirfel hinein geben und anbraten. Eine
Zwiebel abziehen, schneiden und zu den Steckriiben in die Pfanne geben. Anschlielend die ge-
trockneten Aprikosen fein hacken und hinzugeben. Das Pfannengemiise mit Weiliwein abléschen.
Den Puderzucker dariiber streuen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Abschluss
noch ein wenig mit Chili abschmecken. Die Gartenkresse grob hacken, in die Pfanne geben und
einmal zusammen mit dem Steckriibengemiise durch die Pfanne ziehen. Die Pfanne vom Herd
nehmen, das Pfannengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 26. 03. 2012



