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Rezept
Kartoffel-Wurzel-Gemiise mit Apfelessig

Ein Rezept von Kartoffel-Wurzel-Gemise mit Apfelessig, am 09.06.2026

Zutaten

800 g festkochende Kartoffeln 1 kleine Steckriibe

3 Mohren 2 Petersilienwurzeln

1 Zwiebel 2 Schwarzwurzeln
1Bund glatte Petersilie 120 g Sauerrahmbutter

11 Gemisebriihe 3 Lorbeerblatter

1 Knoblauchzehe Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
50 ml Apfelessig

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4-6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 290 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln waschen, schalen, in 2 cm grof3e Wirfel schneiden und in kaltes Wasser legen. Steckribe, Méhren und
Petersilienwurzeln waschen, schélen und in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen, halbieren und fein
wirfeln. Die Schwarzwurzeln biirsten, schalen und schragin 2 cm grofie Stiicke schneiden. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, grob schneiden und beiseitelegen.

2. In einem flachen Topf 60 g Butter schmelzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig dlinsten. Die
Kartoffeln abtropfen lassen, mit dem vorbereiteten Gemiise dazugeben und ca. 2-3 Min. dlinsten. Dann die Gem{sebriihe
angielRen, die Lorbeerblatter und die angedriickte, ungeschalte Knoblauchzehe einlegen. Alles aufkochen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Das Kartoffel-Wurzel-Gemiise zugedeckt ca. 15 Min. bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Dann offen und unter Rihren
weitere 15 Min. diinsten, bis Wurzeln und Kartoffeln weich sind. Das Gemiise mit einer Schaumkelle herausheben und
beiseitestellen. Den Sud samig einkochen.

4. Das Kartoffel-Wurzel-Gemiise wieder in den Sud geben und nochmals erwdrmen. Knoblauch und Lorbeer
herausnehmen, die restliche kalte Butter einriihren, Petersilie unterheben und mit Salz, Pfeffer sowie dem Apfelessig
abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kartoffel-wurzel-gemuese-mit-apfelessig-36664 Seite 1



	Kartoffel-Wurzel-Gemüse mit Apfelessig
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


