Die KochLoffel

Seit 2013

19.02.2014 René Gugger

Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Gemuse
Saison: ganzes Jahr

Glaciertes Trio vom Ruebli (gelb, orange, blau)

Vor- und Zubereitungszeit ca. 30 - 40 Minuten

Zutaten

400 g Ruebli orange (Standard)

400 g Ruebli gelb (Pfalzer)

400 g Ruebli blau (auf Vorbestellung beim Gemisehandler)
3x5¢g Zucker

3x40¢g Gemiusefond

3x20¢g Butter

Zubereitung

1. Die geschalten Ruebli in Stabchen schneiden.

2. Butter in einer Sauteuse schmelzen, Ruebli beigeben und diinsten. Mit Zucker und Salz
wdrzen.

3. Mit Gemusefond abléschen und zugedeckt knapp weichgaren.

4. Deckel entfernen und die Riebli durch Schwenken fertig dinsten und glasieren.



