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Steckrtuben-Curry mit Apfel und
Sahne

Zutaten I 4 Portionen

800 g Steckrlbe

200g Mo&hren

100 g Porree

100 g Butterschmalz
1% TL Curry

250 ml Gemusebruhe
100 ml Apfelsaft

150 g Schmand

100 ml Sahne

2 Apfel (z. B. Elstar)

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.

Zubereitung:

e  Steckribe und Moéhren schalen und in ca. 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Porree grundlich waschen und in Ringe schneiden.

e Butterschmalz in einem groBen Topf erhitzen. Steckribe und Moéhren darin 5 Minuten anbraten,
dann den Porree hinzufugen und weitere 2-3 Minuten mitdunsten. Das Gemuse leicht salzen

e Curry Uber das Gemuse stauben und kurz mitrésten, bis es duftet.

e  Gemusebruhe und Apfelsaft zugeben und zugedeckt ca. 20 Minuten koécheln lassen, bis das
Gemuse fast weich ist.

e Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

e Schmand und Sahne unterriihren, alles einmal aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tipp:
Dazu passt Reis oder knuspriges Fladenbrot.

Nahrwertangaben kdénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
100 kcal 8,09 6.79 099 31mg
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