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Wurzelgemise- Bo‘urguignon
mit Kartoffelpuree

flir Gaste

Fiir 4 Portionen

Bourguignon: 600 g Pastinaken ¢ 300 g Mchren ¢ 300 g
Zwiebeln ¢ 2 Knoblauchzehen # 250 g braune Champignons
¢ 7 EL Olivendl ¢ Salz ¢ 100 g Tomatenmark ¢ 750 ml trocke-
ner Rotwein, z. B. Burgunder ¢ 6 Zweige Thymian (alternativ:
1 TL getrockneter Thymian) ¢ 3 Stiele glatte Petersilie ¢

2 Lorbeerblatter ¢ schwarzer Pfeffer ¢ Piiree: 1 kg mehlig-

kochende Kartoffeln ¢ 20 g Butter oder Margarine ¢ 2 Msp. OYIlen Dank
Muskat ¢ Auf Wi hZStIItP lie fir di
G:rs;“::; uf Wunsc. iele glatte Petersilie fiir die fur Ihre Trzu@

1. Fir das Bourguignon Pastinaken und Méhren schélen, je ZU unseren KOKOSPerUKtzn
na_c?h Dicke Iapgs halb!eren oder vierteln und in 2 cm b~re|te 10 JAHRE DR.GOERG PREMIUM BIO-KOKOS-
Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen. Ein PRODUKTE: 10 Jahre Erntefrische, 10 Jahre

Drittel der Zwiebeln fein wirfeln und mit Knoblauch zur Seite Nachhaltigkeit und 10 Jahre Fairness.

stellen. Restliche Zwiebeln halbieren und jede Hélfte in Wir danken Ihnen von Herzen. Und garan-
tieren Ihnen auch zukiinftig unsere ,72 Stunden

Erntefrische” und unsere Premium Qualitat, die
Dr.Goerg Kokosprodukte so einzigartig machen.

www.drgoerg.com

3 Spalten schneiden. Champignons putzen, mit feuchtem
Tuch saubern und je nach Grofe ganz lassen oder halbieren.
4 EL Olivendl in groBem Topf erhitzen. Champignons, Pastina-
ken, M&hren und Zwiebelspalten darin bei mittlerer Hitze ca. .
4-5 Minuten anbraten. Herausnehmen und zur Seite stellen. Bésuhhen e un
2. Restliches Ol in gleichem Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel i
darin ca. 4 Minuten anschwitzen. Knoblauch dazupressen,
kurz mitbraten und 1 gestrichenen TL Salz und Tomatenmark
zugeben. Ca. 2 Minuten unter Ru’gren anbraten. Mit 400 ml
Rotwein abléschen und bei mittlerer Hltze ca. 10-Minuten
auf ein Drittel der Menge einkochen Iassen Zwischendurch
umriihren. Inzwischen Thymian kalt abbrausen, trocken
schiitteln, Blattchen abzupfen and fein hacken. Petersilie
kalt abbrausen und trocken schiitteln. Restlichen Rotwein,
Lorbeerblétter, Thymian, Petersilienstiele und angebratenes
Gemiise in Topf geben, nochmals aufk(écﬁe’n und weitere

15 Minuten im geschlossenen Topr;é’)ch«éI‘n lassen. Kraftig
mit Salz und Pfeffer abschmecken: uh‘d atif'ausgeschaiteter
Herdplatte 10 Minuten im geschlossenen Topi durchz:ehen
lassen. 1

3. Inzwischen fiir das Pliree Kartoffeln scha{en und 26m
groB wiirfeln. In Topf mit Salzwasser ca. 15 Mmuten weich
kochen. AbgleBen dabei ca. 150 mWKﬁthasser auffangen: - |
Kartoffeln mit Gabel oder I<art0ffe|stampfer*feln zerdrucken
und nach und nach mit Kochwasser zu. Cremlgem Piiree *
verrihren. Butter unterrihren und mit Salz and Muskat plkant

abschmecken. Lorbeerblétter und Petersrheﬂstxe{e aus Bour- - ‘ ) ’ o =3 Sie sind Inhaber eines Bio-
§ < x . ladens oder Reformhauses?
guignon entfernen und ggf. nochmals erWafmen Kartoffeh : : Wir senden Ihnen gerne

GRATIS Warenproben und
Verkaufsunterlagen
service@drgoerg.com

piiree auf Teller geben, Bourguxgnon da(auf annChten und

4 BE; vegan; Iaktosefre| glutenfrel
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