Steckriiben im Sahnebett
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Steckriiben, 2 mittelgrofie Zwiebel, 20 gr Butter, 20 gr Vollkornmehl, 100 ml Gemiisebriihe,
150 ml siiBe Sahne, 100 gr geriebenen Kdse, 2 Essloffel grob gehackte Haselniisse, 1 Prise Salz, 1
Prise Pfeffer.

Die Vorbereitungen:
Die vorbereitete Steckriibe in diinne Scheiben schneiden. In wenig Salzwasser ca. 15 Min. garen.Die
Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und mit dem Vollkornmehl in der Butter anschwitzen, mit Briihe
auffiillen. De Sahne einriihren und ca. 10 Min. kochen lassen. Den geriebenen Kdse einriihren, mit den
Gewiirzen abschmecken.

Die Zubereitung:
Die Steckriiben abgieBen und abtropfen lassen, in eine feuerfeste Form schuppenartig schichten. Die
Kdse-Sahnesosse iiber die Scheiben giefien und mit den Haselniissen bestreuen.

200 - 220 6rad 10 - 15 Minuten

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=364&ueber_id=-4

