
Die Rezeptidee der Woche: 

Überbackenes Schwarzwurzel - 
Dinkeltoast mit Schnittlauch 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

Die Schwarzwurzeln unter fließend Wasser waschen. Die Wurzeln etwas teilen, mit einem  

Sparschäler schälen, in ca. 2cm lange Stücke schneiden und sofort in Essig- oder Zitronenwasser  

legen, damit sie nicht braun werden.  

Tipp: Zieht euch ein paar Gummihandschuhe an, sonst werden eure Finger ebenfalls braun.  
 

Die Butter leicht erwärmen und die Schwarzwurzeln darin andünsten. Unter 

sorgfältigem Wenden mit dem Mehl überstäuben, dann mit der Gemüsebrühe und dem  

Zitronensaft ablöschen und gut durchkochen. 

 

Die Schlagsahne beifügen und die Sauce zur gewünschten Dicke einkochen lassen.  

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.  

Tipp: Nur wenig Sauce dazukochen, damit die Schwarzwurzeln saftig schmecken,  
das Toast aber nicht so schnell durchweicht. 

 

Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden und den Käse reiben.  

Dann wird angerichtet! Das Dinkelbrot toasten, das Schwarzwurzelragout draufgeben,  

satt mit Schnittlauch betreuen und den Reibekäse drübergeben. 

 

Das Toast kurz im Grill überbacken, das der Käse zerläuft.  

Lasst es euch schmecken ! 
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ca. 350g Schwarzwurzeln 

 Etwas Zitronensaft oder Essig 

1 EL  Bio Butter 

1-2 EL Feines Dinkel– oder Weizenmehl 

ca. 100ml Gemüsebrühe 

ca. 100ml Schlagsahne 

1/2  Zitrone, Saft davon 

1 Bund Schnittlauch 

  

4 - 6 Scheiben Dinkel-Vollkorntoast 

100g Gouda oder Emmentalerkäse gerieben 

 Salz & Pfeffer 


