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Gebackene Schwarzwurzel

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 35min
[utaten

flir 4 Portionen
Schwarzwurzel, aus dem 500

Glas g
Parmesan, gerieben 100 g
Weizenmehl, Type 405 100 g
Eier 1St
Salz

Pfeffer, schwarz

Paniermehl 100 g
0l 100 ml
Thymian, frisch 15¢g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf, Sieb, Kiichenkrepp

1. Schwarzwurzeln in einem Sieb abtropfen lassen. Fiir die PanierstraBe 4 tiefe Teller
vorbereiten. In einen Teller 50 g Parmesan und in einen weiteren Teller Mehl geben, im
nachsten Teller Ei mit Salz und Pfeffer verquirlen und in den letzten Teller Paniermehl
geben. Schwarzwurzeln zuerst in Parmesan, Mehl, dann im Ei und schlieBlich im
Paniermehl wenden.

2. In eine Pfanne Ol auf hichster Stufe erhitzen. Schwarzwurzeln darin ca. 2 Min.
goldbraun frittieren. Inzwischen Thymian waschen, trocken schiitteln und Blatter von
den Stielen zupfen. Schwarzwurzeln auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Gebackene
Schwarzwurzeln auf Tellern anrichten und mit Parmesan und Thymian bestreut
servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 542 kcal
Kohlenhydrate 47 g
EiweiB 16 g
Ballaststoffe 2g

Fette 32¢g
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