Schwarzwurzeln an Triiffelsosse

Sie verschwindet meist in der Anonymitdt von ble-
chernen Dosen. Doch das kostliche Wintergemiise hat
ein ganz anderes Schicksal verdient!

La Mise en Place:

Saft von 12 Zitrone, 400 g Schwarzwurzeln, 1 schwarze Triiffel,
2 mittelgrosse Kartoffeln, 1 Bund Petersilie, 1 TL Mehl, 1 TL Weiss-
weinessig, Butter, /2 dl Madeira, 1 dl Bouillon, Pfeffermiihle, Kreuz-
kiimmel, Rosmarin

Die Vorbereitung:

In einer Schissel kaltes Wasser bereitstellen und den Zitronensaft beiftigen.
Schwarzwurzeln unter fliessendem Wasser abbirsten und unter fliessendem
Wasser mit dem Sparschaler schédlen. Die Stangen in 2 cm dicke Scheiben
schneiden und in das Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden.
Die Truffel in feine Scheibchen schneiden. Die Kartoffeln schalen und in 2
cm kleine Wirfel schneiden. Die Petersilie hacken.

Die Zubereitung am Herd:

2 Liter kaltes Wasser mit dem Mehl unter standigem Rihren aufkochen.
Weissweinessig zufiigen und den Schwarzwurzel darin so lange zugedeckt
kdcheln, bis eine feine Messerspitze ohne Winderstand in das Wurzelfleisch
eindringt.

Die Truffel in Butter kurz sautieren. Mit Madeira I6schen, mit Bouillon auf-
fallen, sirupartig reduzieren und mit etwas Pfeffer aus der Mihle bestreuen.
Die Kartoffelwirfel in Butter knusprig braten, mit Pfeffer, Kreuzkimmel und
Rosmarin bestreuen.

Die Vollendung:

Die Truffelsosse erhitzen, die gut abgetropften Schwarzwurzeln sorgfaltig
mit der Sosse mischen, auf Tellern anrichten, mit den Kartoffeln umlegen
und mit der Petersilie bestreuen.




