Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Senf-Karottengemiise mit Petersilienkartoffeln
Zubereitung

Die Karotten schalen, waschen und in ca 5 cm lang stifteln . In einen Topf etwas Bona
Olivendl heill werden lassen, die Butter dazu und die Karotten mit den Zucker darin
etwas karamellisieren lassen. Mit etwas Wasser/ Suppe angiellen, salzen und kurz
diinsten lassen.

AnschlieBend die Karotten rausnehmen, in die Flissigkeit den Schlagobers geben und
einmal aufkochen lassen. Den Senf dazu, gut durchrihren und kurz kécheln lassen, bis
die SoBRe schdén samig ist.

Die Karotten wieder dazugeben, Krauter dazu, nach eigenem Gusto abschmecken und
mit den Petersilienkartoffeln servieren.

Dieses Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Anna Salmhofer.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/senf-karottengemuese-mit-petersilienkartoffeln.html

Zutaten

0,5 kg Karotten

1 - 2 EL suB - scharfen Senf (Biersenf)
Zucker nach Geschmack

eine gute Prise Salz

Bona Olivendl

1 TL Butter

1 Schuss Schlagobers

2 EL frische Krauter nach Wahl
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