Rezept des Monats - Novmeber 2022

/utaten:;

200g Karotten

200g Petersilienwurzel
300g Sellerie

400g Kirbis

200g Fetakase

4EL Olivenol*

10g Butter

e 1/2 TL Zucker*

e 2EL Bratkartoffelgewiirz*
e Salz* und Pfeffer*

*im Laden erhiltlich ,@E @M@)&RP,%@@'

| 5‘ vorvw DAHOAM

Lubereitung:

e Das Gemise waschen, schadlen und in ca. 3cm lange und 1cm breite Spalten schneiden.

e 2EL Olivendl und die Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Das Gemise zugeben und den Zucker
darliberstreuen. Bei starker Hitze so lange braten, bis der Zucker leicht karamellisiert.

e Bei milder Hitze unter gelegentlichem Riihren mit etwas Ol ca. 20 Minuten leicht knackig garen.

e Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am Ende der Garzeit mit dem Bratkartoffelgewd(rz verfeinern.

e Den Fetakéase grob dariiber brockeln.

Das Gemuse kann man je nach Jahreszeit variieren!
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