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Die Rezeptidee der Woche: Woche 39 /2015

/'/ S “) Mai - Riibchen in Schnittlauchsauce

-
Der HeSladen Zutaten fiir ca. 3 Personen:

Ca. 500¢g Mai - Riibchen

1 kleine Schalotte

1TL Mittelscharfer Senf

1 Bund Schnittlauch

125 ml Gemiisebriihe

125 ml Schlagsahne

1TL Sauerrahmbutter
Etwas Mehlbutter
Salz & Pfeffer aus der
Miihle

Zubereitung:

Das Griin der Mairiibchen abtrennen und klein hacken.
Die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen.

Mit Gemiisebriihe abloschen und die der Lange nach geviertelten Riibchen
bei geschlossenem Deckel zehn Minuten diinsten.

Senf unterriihren, Fond etwas reduzieren, Sahne und gehackten Schnittlauch zugeben
und die Sauce mit etwas Mehlbutter binden.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit etwas gehackten Griin anrichten.

Hinweis:
Weille Riiben sind ja derart in Vergessenheit geraten, dass man sie jahrelang auf keinem Markt
mehr kaufen konnte. Aber gewiss nicht ohne Grund galten bei unseren Urgrof3eltern die selbst in
Frankreich berithmten Teltower Riibchen als besondere Delikatesse, in Frankreich liebt man noch
heute die weillen "Navets" mit ihrem lila Kranz als besonders elegantes Gemiise. Dass all diese Rii-
bensorten bei uns so aus der Mode gekommen sind, liegt sicher daran, dass ein falsches Ziel der
Girtner, nimlich mdglichst hoher Ertrag, die Knollen gro3 und dick und derb hat werden lassen,
statt sie als Riibchen zu ernten, solange sie noch klein und fein sind.




