Navet-Riibchen in Senf-Sahne-Sof3e

Die Ribchen schéalen und in ca. 1-2 cm grol3e Stlicke schneiden, dann in Salzwasser ca.
10 - 15 Min. kochen.

Danach das Gemiisewasser in ein Behéltnis giel3en.

Nun eine Mehlschwitze anriihren: in einem Topf Butter schmelzen und gewdrfelte
Zwiebeln kurz anbraten, ca. 2 EL Mehl dazugeben und umrthren.

Nun das Gemusewasser langsam in den Topf geben u. mit dem Schneebesen gut
verrihren, so dass eine samige Sol3e entsteht.

Diese noch mit Senf, Sahne u. Pfeffer abschmecken.

Dann die gewdrfelten Rubchen dazugeben.



