Gratinierte Schwarzwurzeln

Fiir 2 Personen

50 g weifle Zwiebeln 1 EL Olivenol 25 g Schwarzwilder Schinken
4 Thymianzweige 130 g Butter 10 ml Kalbsjus

20 g geriebenes Weiflbrot 20 g Parmesan Salz, Pfeffer

4 Schwarzwurzeln 250 ml Milch 1 Spritzer Zitronensaft

1 Lorbeerblatt

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Schin-
ken ebenfalls fein wiirfeln und zugeben, dann alles in eine Schiissel umfiillen. Blattchen von 3
Thymianzweigen abzupfen und zugeben. Ebenfalls 80 g weiche Butter und Kalbsjus, alles gut
vermengen. Zum Schluss Weiflbrotbrésel und frisch geriebenen Parmesan untermischen und ab-
schmecken. Die Masse zwischen zwei Blatt Backpapier 3 mm diinn ausrollen und einfrieren. Die
Schwarzwurzeln abwaschen und evtl. abbiirsten. 50 g Butter in einem Topf braun schmelzen,
Milch, Zitronensaft, Lorbeerblatt und einen Thymianzweig zugeben und aufkochen. Die Schwarz-
wurzeln schilen und im Sud langsam gar ziehen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kalt stellen.
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