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ZUTATEN ZUBEREITUNG

Die Rubchen schalen, halbieren und in Scheiben
schneiden. RUbchenblatter, Petersilie und
Frihlingszwiebeln grindlich waschen und fein
hacken.

1 EL Butter (Margarine)
1 Bund Mairtbchen

einige Blatter, von den Rubchen
In einem groBBen Topf die Butter schmelzen und die

RUbchenscheiben darin rundum anbraten. Mit etwas
GemuUsebUhe abléschen und die gehackten
RUbchenblatter hinzuflgen. Bei geringer Hitze etwa
10 Minuten in der kleinen Menge Flussigkeit
schmoren. Falls nétig, wahrend des Garens noch
etwas BrUhe nachgieBen.

50 ml Gemusebrihe
% TL Zucker
Salz und Pfeffer

2 Fruhlingszwiebel(n)
Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, einer Prise

Zucker und etwas Chilipulver wlrzen. Die Sahne
einrbhren und alles gut vermengen. Zum Schluss die
Petersilie und Frihlingszwiebeln unterheben,
nochmals durchrihren und sofort servieren.

1 Handvoll Petersilie
4 EL (Soja) Sahne

Optional: etwas Chillipulver
Pellkartoffeln oder Backofenkartoffeln und ein

frischer Salat passen sehr gut dazu.

Fertig!
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	Rezeptname: M A I R Ü B C H E N G E M Ü S E
	Zutaten: 1 EL  Butter (Margarine)

1 Bund Mairübchen

einige  Blätter, von den Rübchen

50 ml  Gemüsebrühe

½ TL  Zucker

 Salz und Pfeffer

2  Frühlingszwiebel(n)

1 Handvoll  Petersilie

4 EL  (Soja) Sahne 

Optional: etwas Chillipulver
	Zubereitung: Die Rübchen schälen, halbieren und in Scheiben schneiden. Rübchenblätter, Petersilie und Frühlingszwiebeln gründlich waschen und fein hacken.

In einem großen Topf die Butter schmelzen und die Rübchenscheiben darin rundum anbraten. Mit etwas Gemüsebühe ablöschen und die gehackten Rübchenblätter hinzufügen. Bei geringer Hitze etwa 10 Minuten in der kleinen Menge Flüssigkeit schmoren. Falls nötig, während des Garens noch etwas Brühe nachgießen.

Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, einer Prise Zucker und etwas Chilipulver würzen. Die Sahne einrühren und alles gut vermengen. Zum Schluss die Petersilie und Frühlingszwiebeln unterheben, nochmals durchrühren und sofort servieren.

Pellkartoffeln oder Backofenkartoffeln und ein frischer Salat passen sehr gut dazu.

Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   K R Ä U T E R N


