Steckriiben-Mus mit durchwachsenem Speck

Fiir 4 Personen
300 g gerducherter Speck 1 kg Steckriiben 400 g Kartoffeln

500 g Mohren 20 g Butterschmalz 1 Zwiebel
500 ml Gemiisebriihe 30 g Butter 0,5 Bund Petersilie
Salz Pfeffer

Die Steckriiben, die Kartoffeln sowie die Mohren schélen, waschen und grob wiirfeln. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin
andiinsten, das Gemiise und die Kartoffeln dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit der Briihe
angieflen und den Speck obenauf legen. Das Ganze zugedeckt circa 40 Minuten garen lassen.
Den Speck herausnehmen und das Gemiise mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Die
Butter einrithren und mit Pfeffer und eventuell etwas Salz abschmecken. Den Speck in Scheiben
schneiden. Die Petersilie fein hacken. Das Steckriibenmus mit den Speckscheiben auf Tellern
anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.
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