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p~ C’@j Pastinaken-Zwiebel Gulasch mit
W o Kartoffel-Meerrettichstampf
Der Hofladen
600g Pastinaken
800g Kartoffeln, mehlige
500g Zwiebeln
Je 1EL Ol & Butter
1EL Paprikapulver, edelslss
2TL Kimmelsamen
2TL Paprikapulver, rosenscharf
1TL Tomatenmark
Ya Ltr. Gemisebrihe
1 Stk Frische Meerrettichwurzel
200m| Sahne & Wasser (je 1/2)
2 EL Butter
100g Saure Sahne

Salz & Pfeffer

Zubereitung fiir 4 Personen

Die Pastinaken und Kartoffeln waschen, putzen, schélen und in ca. 2 cm grof3e Wirfel schneiden.
Die Zwiebeln schalen, vierteln, und quer in breitere Streifen schneiden. Kartoffelwirfel in wenig
Salzwasser 10 — 15 min. weich kochen.

Wahrenddessen fiur das Gulasch die Butter und das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln &
Kimmelsamen darin andinsten. Die Pastinaken dazugeben & kurz mitdiinsten. Gesamtes
Paprikapulver driberstauben, kurz anbraten, dann das Tomatenmark unterriihren & dabei
anbraten. Die Bruhe angiel3en, das Gemuse salzen & pfeffern. Bei mittlerer Hitze bissfest garen.

Fur das Puree den Meerrettich schalen und fein reiben. Sahne-Milch Gemisch erwarmen.
Kartoffeln abgief3en, im Topf mit dem Stampfer fein zerdriicken, das Sahne-Milch Gemisch,
die Butter und den Meerrettich unterriihren.

Das Gulasch mit Salz & Pfeffer wiirzen, die saure Sahne dribergeben und mit dem
Kartoffelplree servieren.

Tip: Schlagt die warme Milch und die Butter mit einem festen Schneebesen unter, so wird das
Piree locker & luftig. Aber nicht zu lange schlagen und vor allem nicht mit dem elektrischen
Mixstab...sonst wird das Piree kleistrig durch die Starke in den Kartoffeln.

Wirziger wird das Gulasch mit Rotwein statt mit der Gemusebriuhe!
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