Steckriiben-Kartoffel-Gemiise

Zutaten fiir 4 Portionen:
1kg Steckriibe — 2 Zwiebeln - 500g Kartoffeln — 30g Butter — 150m| Gemusebriihe - 100g Sahne - 150g Creme fraiche -
Krautersalz - Pfeffer — 30g Kiirbiskerne

Zubereitung:

Die Steckriben und Kartoffeln schalen, erst in diinne Scheiben und anschlieBend in etwa 5cm lange Stifte
schneiden

Zwiebeln schélen und fein wiirfeln

Butter in einer grof3en Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin glasig diinsten
Steckriiben und Kartoffeln zugeben und unter Riihren etwa anbraten

Mit Gemusebriihe abléschen

Sahne und 50g Creme fraiche miteinander verriihren und zum Gemiise geben

Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei milder Hitze ca. 30 Minuten garen
Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten

Das fertige Gemuse mit Klirbiskernen bestreut servieren und Creme fraiche dazu reichen
Dazu passt gut knusprig angebratener Speck oder -alternativ- Rauchertofu




