Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Mohren mit Lauch und Kiirbiskernol

Ein Rezept von Mohren mit Lauch und Kirbiskernol, am 14.02.2026

Zutaten

1kg Mohren 1 kleine Stange Lauch

Salz 2 Lorbeerblatter
1Bund glatte Petersilie 250 g festkochende Kartoffeln
1 Schalotte 80 g Sauerrahmbutter

schwarzer Pfeffer aus der Mihle Y2 TL Zucker

4TL Kurbiskernol

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 295 kcal

Zubereitung

Moéhren waschen, schalen und schragin 5 mm diinne Scheiben schneiden. Die Schalen beiseitelegen. Den Lauch putzen,
das Gruin abschneiden, die Stange halbieren, waschen und in 6 cm lange Stiicke schneiden. Die Lauchstiicke
anschlieflend langs in 1 cm breite Streifen schneiden.

Lauchgriin und Méhrenschalen mit Salz und 1 Lorbeerblatt in einem Topf mit 750 ml Wasser geben, aufkochen und bei
mittlerer Hitze auf ca. 500 ml einkochen. Die Gemiisebriihe durch ein Sieb gieRen und beiseitestellen. Petersilie waschen,
trocken schitteln und abzupfen.

Die Kartoffeln schalen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die Schalotte schalen, halbieren und fein wiirfeln. In einem
flachen Topf die Butter schmelzen und die Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Méhren und Kartoffelwtirfel zugeben.
Alles kurz erhitzen und mit der Briihe aufgielRen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, dann 1 Lorbeerblatt dazugeben.
Zugedeckt ca. 8 Min. bei geringer Hitze kdcheln, den Lauch zugeben und offen in ca. 4-5 Min. diinsten. Die Flissigkeit soll
am Schluss weitgehend verdampft und das Gemiise weich sein. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Drei Viertel der
Petersilienblatter untermischen.

Das Gem{se portionsweise in tiefen Tellern anrichten und mit den Petersilienblattern bestreuen. Mit einem Teeloffel das
Kurbiskernolin diinnen Faden dariiberziehen.
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