Flir 2 Personen:

400g Schwarzwurzeln
209 Haselniisse
s5o0ml Vollmilch

3/4 Zitronen

1EL brauner Zucker
2EL  Semmelbrosel
1/3 Ei

1/ Schalotte

259  Petersilie

12 EL Meerrettich

ioml Pflanzendl

Pflanzendl (zum Anbraten)

Salz, Pfeffer, Zucker

Backofen auf 150°C vorheizen. Wasser und Milch in eine grof3e Scha-

le geben, Zitrone auspressen und den Saft mit in die Schussel geben.
Schwarzwurzel schalen, halbieren und umgehend in die Schissel mit
der Milchmischung geben, um Verfarbungen zu vermeiden.

Schwarzwurzel samt Flissigkeit in einen groflen Topf geben und auf
mittlerer Hitze erwarmen. Mit Salz wiirzen und zum Kochen bringen,
danach bei geringer Hitze ca. 10 Min. kochen lassen. Vom Herd neh-
men, durch ein Sieb passieren und beiseitestellen.

Haselnlsse auf einem Backblech verteilen und im Backofen ca. 8 Min. bei
150°C rosten, danach beiseitestellen. Etwas Ol, Semmelbrosel und brau-
nen Zucker in eine Pfanne geben und goldbraun rosten, mit Salz wiirzen
und vom Herd nehmen. Abkuhlen lassen und auf einem Teller verteilen.

Fur die Pommes Ei in eine Schissel aufschlagen und mit Salz wir-
zen und verquirlen. Soviel Ol in eine groRe Pfanne geben, damit die
Schwarzwurzeln ber mittlerer Hitze flach gebraten werden konnen.
Die Schwarzwurzel zunachst in die Eimischung tunken und anschlie-
8end in der Semmelbrosel-Mischung walzen. In der Pfanne rundum
goldbraun ausbacken.

Fur die Gremolata die HaselnUsse in einer kleinen Pfanne rosten und
anschliefend klein hacken. Schalotte fein wirfeln und Petersilie grob
hacken. Die restliche Zitrone abreiben. Die abgeriebene Schale mit
Schalotte, Petersilie, Pflanzendl, Meerrettich und Zucker in einen Mess-
becher geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Stabmixer
purieren. Schwarzwurzel-Pommes mit Gremolata als Dip servieren.
Guten Appetit!

All unsere Rezepte des Monats
gibt es auf www.gmf-design.de



