Schwarzwurzeln in Kdse-SoBe mit Petersilien-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz Salz 100 g Parmesan

1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Schnittlauch 200 g braune Champignons
1 TL Kartoffelstarke 250 g Sahne Muskat

Fiir die Polenta:

1 Bund glatte Petersilie 600 ml Milch Salz

Muskat 150 g Polentagrief3 2 EL Butter

Eine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln schéilen und direkt in Essigwasser legen, dann in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden und wieder ins Essigwasser geben.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz wiirzen und bei kleiner Hitze garen.

Den Parmesan fein reiben.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und feinschneiden.

Champignons putzen und vierteln.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, Pilze darin anbraten und mit Salz wiirzen. Mit Kar-
toffelstarke abstauben, die Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Muskat, Schnitt-
lauch und Majoran-Bléttchen abschmecken und die Schwarzwurzeln dazugeben.

Den geriebenen Kise zugeben und warten, bis der Kése schmilzt. Die Sauce darf nicht mehr
kochen, vorsichtig umriihren und die Sauce nochmal abschmecken.

Fiir die Polenta Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Petersilie und 100 ml Milch im Mixer sehr fein piirieren.

Die so griinlich gefarbte Milch zusammen restlicher Milch aufkochen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Die Polenta einriihren und unter sténdigem Riihren etwa 5 Minuten kocheln lassen.
Anschlieflend Butter zugeben und nochmals abschmecken.

Zum Servieren die Polenta mittig auf den Teller geben und die Schwarzwurzel dariiber geben.
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