Wurzeleintopf

Passend fur die kalte Jahreszeit ein warmendes Gericht mit
Lagergemise:

Eine Zwiebel schneiden und in wenig Fett anrdsten.
Wurzelgemise nach Belieben (Karotten, Pastinaken,
Petersilwurzeln, Zeller, gelbe Riiben) waschen, putzen und
schneiden: Wurzeln in Scheiben, Zeller in kleine Wurfel. Das
Gemuse zur angerodsteten Zwiebel geben, kurz erhitzen und dann
mit Wasser aufgieBen. Nach Lust und Laune Erdapfel schalen
(bei bio: nicht notwendig) und vierteln und in den Topf geben.
Gewlirzt wird mit (viel) Thymian, Salz und Pfeffer. Im
Druckkochtopf braucht das Gericht 5-10 Minuten, bis es fertig
ist, ohne Druck ca. 20 Minuten.
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Waldviertler Winter-Wok

Fir den Waldviertler Winter-Wok Winterlagergemise waschen,
putzen und schneiden. Wir haben Karotten, Pastinaken, Lauch,
WeiBkraut und Sellerie genommen. Natirlich passen auch
Zwiebeln und Knoblauch gut dazu. Im Wok ein wenig Ol heiB
werden lassen und das Gemise darin anbraten. Mit SojasofRe
abléschen, die Hitze etwas reduzieren und die Mischung unter
gelegentlichem Umrihren gar werden lassen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln waschen und im Druckkochtopf ca
10 Minuten weich kochen. Die ausgedampften Kartoffeln schalen,
in Scheiben schneiden und zum Wokgemuse geben. Einfach
késtlich!
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