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 Pastinaken-Zwiebel Gulasch mit 
Kartoffel-Meerrettichstampf

Zubereitung für 4 Personen 

 
Die Pastinaken und Kartoffeln waschen, putzen, schälen und in ca. 2 cm große Würfel schneiden.
Die Zwiebeln schälen, vierteln, und quer in breitere Streifen schneiden. Kartoffelwürfel in wenig 
Salzwasser 10 – 15 min. weich kochen.

Währenddessen für das Gulasch die Butter und das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln & 
Kümmelsamen darin andünsten. Die Pastinaken dazugeben & kurz mitdünsten. Gesamtes 
Paprikapulver drüberstäuben, kurz anbraten, dann das Tomatenmark unterrühren & dabei
anbraten. Die Brühe angießen, das Gemüse salzen & pfeffern. Bei mittlerer Hitze bissfest garen.

Für das Püree den Meerrettich schälen und fein reiben. Sahne-Milch Gemisch erwärmen. 
Kartoffeln abgießen, im Topf mit dem Stampfer fein zerdrücken, das Sahne-Milch Gemisch, 
die Butter und den Meerrettich unterrühren.

Das Gulasch mit Salz & Pfeffer würzen, die saure Sahne drübergeben und mit dem 
Kartoffelpüree servieren.

Tip: Schlagt die warme Milch und die Butter mit einem festen Schneebesen unter, so wird das 
        Püree locker & luftig. Aber nicht zu lange schlagen und vor allem nicht mit dem elektrischen
        Mixstab...sonst wird das Püree kleistrig durch die Stärke in den Kartoffeln. 
        Würziger wird das Gulasch mit Rotwein statt mit der Gemüsebrühe!

600g Pastinaken

800g Kartoffeln, mehlige

500g Zwiebeln

Je 1 EL Öl & Butter

1 EL Paprikapulver, edelsüss

2 TL Kümmelsamen

2 TL Paprikapulver, rosenscharf

1 TL Tomatenmark

¼ Ltr. Gemüsebrühe

1 Stk Frische Meerrettichwurzel

200ml Sahne & Wasser (je 1/2)

2 EL Butter

100g Saure Sahne

Salz & Pfeffer
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