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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Schw�rzwurzel

400 g Hokk�idokürbis

1 Stk. Apfel, grün

0.5 Stk. Zwiebel, weiß

1 EL Essig

1.5 EL Butter

1.5 EL Mehl

2 EL S�hne

250 ml Milch

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 Stk.  Nelken g�nz

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Cremiges

Schw�rzwurzelgemüse �us dem

Ofen

60—75 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Schw�rzwurzeln gründlich gew�schen und

gesch�lt. Anschließend in etw�s Essigw�sser legen. Den Kürbis nun

ebenf�lls w�schen, entkernen und in dünne Sp�lten schneiden.

2 Im n�chsten Schritt einen Topf mit S�lzw�sser �ufsetzen und die

Schw�rzwurzeln d�rin für etw� 5 Minuten g�ren. D�n�ch �bschrecken und

mit einem Stück Küchenrolle trocken tupfen.

3 Nun den Apfel w�schen und in feine Sp�lten schneiden. Für die cremige

S�uce die Butter in einem Topf schmelzen l�ssen und d�n�ch d�s Mehl

hinzugeben und unter Rühren �nschwitzen. Mit der Milch �ufgießen und zu

einer cremigen S�uce rühren. D�bei sollten keine Klumpen entstehen.

4 Die Zwiebel sch�len und mit der Nelke und dem Lorbeerbl�tt in die S�uce

geben und 15 Minuten d�rin mitköcheln.

5 Den Ofen �uf 220 °C vorheizen. In einer mit Butter eingeölten Form d�s

Gemüse (Schw�rzwurzeln und Kürbissp�lten) sowie die Apfelsp�lten

verteilen. Nun mit der S�uce übergießen und für etw� 20 Minuten im Ofen

b�cken.

6 Der Aufl�uf k�nn mit Petersilienk�rto�eln und einem S�l�t serviert werden.


