GEMUSEAUFLAUF MIT PORREE UND SCHWARZWURZEL
Kategorie:

=

Zutaten fir 1 Portion:

100 g Porree

250 g Schwarzwurzel
1 Teeloffel Butter

75 ml Sahne

75 ml Gemlsebriihe
0.5 Stiick Zwiebel
1Stlck Ei

40 g Kase (Ziege)

2 Scheiben Schinken (Rind)
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss




ZUBEREITUNG:

Die Schwarzwurzeln unter flieRendem Wasser griindlich sdubern, schilen (am Besten mit Handschuhen!) und sofort in
Essigwasser legen. So werden die unter der dunklen Schale wei3en Wurzeln nicht braun. Fiir 15-20 Minuten in kochendem
Wasser garen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den Porree gut waschen. Den dunkelgriinen Teil sowie 1 cm des unteren Endes entfernen. Den Porree ca. 10 Minutenin
gesalzenem Wasser kochen. Nun die Stange(n) in ca. 10 cm lange Stilicke schneiden. Diese mit Schinken umwickeln.

In einer Pfanne die in Wirfelchen geschnittene Zwiebel andiinsten, mit der Gemusebriihe und der Sahne abléschen und mit den
Gewilrzen abschmecken. Fiir ein paar Minuten kécheln lassen. Die Pfanne von der heil3en Herdplatte nehmen und das Ei, sowie
den geraspelten Ziegenkase (hier eignet sich zum Beispiel Ziegengouda) unterrihren.

In eine Auflaufform zunachst die umwickelten Porree-Stiicke legen. Die Schwarzwurzeln dariiber geben und alles mit der Sauce
Ubergiel3en. Etwa 20 Minuten im Ofen backen.
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