EHRNE BIOLADEN
Rezepte

GemUse Bourguignon

Zutaten for vier Personen

500g Pastinaken Knoblauch, Salz, Pfeffer, Thymian
2509 Karotten und Petersilie
300g Zwiebel

300g Steinchampignons
O,7 Liter trockener Rotwein
80g Tomatenmark

etwas Olivenol zum Anbraten

Zubereitung

Zuerst fur die Sof3e eine mittlere Zwiebel klein schneiden und in Olivendl anbraten,
dann drei Knoblauchzehen hacken und mit ca. 80g Tomatenmark verrihren. Mit
ca. 300 ml trockenem Rotwein (Zweigelt, Cabernet Sauvignon, oder auch Burgun-
der) abléschen. AnschlieBend ein paar Minuten aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Thymian wirzen. Die Sol3e auf die Seite stellen und die Pastinaken, Karotten
und kleineren Zwiebeln in 1 —=2 cm grol3e Sticke schneiden. Das Gemiuse kurz in
Olivendl anrésten und mit dem restlichen Wein aufgiel3en. Kurz bevor das Wurzel-
gemuse gegart ist, die Steinchampignons (je nach GrofRe ganz oder halbiert) zum
Wurzelgemuse dazugeben. Die vorbereitete Solle ebenfalls dazugeben und noch
einmal kdcheln lassen, sodass die Champignons bissfest bleiben. Als Beilage eig-

nen sich Schupfnudeln, Gnocchi oder Kartoffelpiree.



