Vienhues
Biomarkt

SCHWARZWURZELN MIT ROSTKARTOFFELN UND DIP

Zutaten:

1,2 kg Schwarzwurzeln

1,5 kg festkochende Kartoffeln
2 grofiere Zwiebeln

5 EL Zitronensaft

100 ml Weifwein

Salz und schwarzer Pfeffer
nach Geschmack

1 Bund Dill

1509 (vegane) Frischecreme
200oml (Soja-) Joghurt
Krdutersalz

4 EL Bratolivenol

Kartoffeln waschen und mit Schale in geschlossenem Topf (ca.25 Minuten) garen.
Schwarzwurzeln waschen und abbiirsten (am besten tragt man fiirs Biirsten und
Schdalen Kiichenhandschuhe). Eine Schiissel mit 1 Liter kaltem Wasser und

4 Essloffeln Zitronensaft bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln schdlen, je nach Dicke in ca. 2 cm lange Stiicke schrdg
schneiden und sofort ins Zitronenwasser legen.

Einen grofien Topf mit Salzwasser und 100 ml Weiffwein zum Kochen bringen
und die Schwarzwurzeln darin in ca. 10-15 Minuten bissfest garen. (zwischen-
durch testen).

Die Kartoffeln pellen und in schmale Scheiben schneiden.

Fiir den Dip Frischecreme mit Joghurt glatt riihren, einen Efloffel Zitronensaft
einriihren und mit Krautersalz (nach Geschmack) wiirzen. Den Dill abbrausen
und trocken schiitteln, fein schneiden, zum Dip hinzufiigen und verriihren.
Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden.

Zwei grofie Pfannen bereitstellen und je 2 Efloffel Bratolivenol hineingeben.

Die Kartoffelscheiben ins heifie Fett geben und goldbraun anbraten (selten
wenden). Kurz vor Ende der Garzeit die Zwiebelringe hinzugeben und mitbraten.
Die Schwarzwurzeln im heifen Ol kurz anbraten, bis sie leicht gebrdunt sind.
Das Gemiise wiirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Klecks Dip
servieren.



