» Steckriibengemiise mit Schafskase
Wie wirds gemacht?

Steckriiben galten lange als Arme-Leute-Essen. Heute
sind sie aber wieder eine beliebte Zutat und nicht nur
fr Eintopfe.

1. Die Ribe und die Kartoffeln schalen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln wirfeln, Knoblauch klein schnei-

den.

2. Zwiebel andiinsten, Knoblauch zugeben, kurz mit-
diinsten, dann das Gemise mit Briihe zufligen, etwas

Wasser angieRen und ca. 10 Minuten garen.

3. Das Gemiise abgiefRen, mit Pfeffer, Muskat und Papri-
ka wiirzen.

4. Eine Auflaufform buttern und das Gemduse einfullen’,
dann den Schafskadse dariber brockeln.

5. Die Sahne mit Eiern, Salz, Pfeffer, Muskat und Paprika
verriihren und darlber geben. Mit Butterflocken bele-
gen und 30 Minuten bei 175° backen.

Das kann als Hauptgericht dienen oder als Beilage zu
kurz Gebratenem.
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Die Zutaten...

» 1 Steckriibe

» 500 g Kartoffeln

» 1 groRe Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

» Gemusebrihe

» 300 g Schafskase

» 1 Becher suile Sahne

» Brithe, Muskat, Pfeffer und Parpikagewiirz
» 2 Eier

» etwas Butter
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