Riibchen-Ragout mit Krduter-Kartoffel-Platzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Riibchenragout:

500 g kleine Riibchen 2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz 1 Prise Zucker 125 ml Wein

60 ml Gemiisebriihe 60 ml Sahne 1 Zweig Thymian

1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer Muskat

Fiir die Kriuter-Kartoffel-Plitzchen:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 2 EL Mehl

1 Prise Muskatnuss 2 EL Butterschmalz

Fiir das Riibchenragout, die Riibchen der Lange nach, je nach Gréfle vierteln oder achteln. Scha-
lotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.Riibchen
mit Zwiebeln in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit einer Prise Zucker bestreu-
en und so lange braten, bis sie leicht gebrédunt sind. Wein, Gemiisebrithe und Sahne angieflen,
Thymian zugeben und die Riibchen ca. 15 Minuten zugedeckt kécheln. Dann alles mit Mehl-
butter abbinden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Fiir
die Krauter-Kartoffel-Pliatzchen: Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Krauter
abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Die Kartoffeln abschiitten, kurz im Topf gut
ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Kréuter, 1 Eigelb und Mehl untermischen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. In
einer beschichteten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Kartoffelpldtzchen von beiden Seiten
goldbraun braten.
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