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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Wurzelgemuse-Pfannchen
Ein Rezept von Wurzelgemiise-Pfannchen, am 10.06.2026
Zutaten
3 Mobhren 1 Stiick Knollensellerie (ca. 300 g)
1Stange Lauch Salz
1 rote Zwiebel 450 g Emmentaler oder Bergkase
100g Créme fraiche Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 1/4TL edelsiiRes Paprikapulver
60 g Haselnussblattchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 670 kcal

Zubereitung

]_. Die Méhren und den Sellerie schélen und in diinne Streifen schneiden oder hobeln (das geht am besten mit der
Kuchenmaschine). Den Lauch putzen und waschen, zuerst in 5 cm lange Stlicke und diese langs in feine Streifen
schneiden.

2. In einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und das vorbereitete Gemiise darin in ca. 2 Min. bissfest garen. In
ein Sieb abgielRen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen (nach Belieben mit Kiichenpapier trocken tupfen).

3. Inzwischen die Zwiebel schéalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Kéase in Stlicke oder Streifen schneiden,
dabei die Rinde entfernen. Das Gemiise mit der Créme fraiche und den Zwiebelstreifen mischen, die Halfte des Kases
unterheben und mit Pfeffer, Muskatnuss und Paprikapulver kraftig wiirzen.

4. DieGemisemischung in die Pfénnchen geben, den restlichen Kése und die Nussbléttchen dariiber verteilen. Im heifen
Gerat ca. 5 Min. garen, bis der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.
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