ROZENHOF

/AN
RecepreN

-ITALIAANSE-
WORTELS

Pers: 2 /3
Tijd: 60 minuten

INGREDIENTEN

500g wortels 2 tenen knoflook

25¢ roomboter 10 takjes verse peterselie
2 rode uien 200ml droge witte wijn
BEREIDING

1. SCHIL DE WORTELS EN SNIJ DEZE IN KLEINE SCHIJFJES. SNIJ DE RODE UIEN IN FIJNE
RINGEN EN DE KNOFLOOK IN GROVE STUKKEN.

2. SMELT DE BOTER IN EEN KOEKENPAN. GLACEER DE SCHIJFJES WORTEL EN DOE DAARNA
DE RODE UIEN EN DE GROVE STUKKEN KNOFLOOK IN DE PAN.

3. ALS DE RODE Ul EN DE KNOFLOOK EEN MOOIE LICHT GEEL/ BRUINE KLEUR HEBBEN, DOE
JEOOK DE PETERSELIE ERBIJ.

4. TOT SLOT SCHENK JE DE WITTE WIJN IN DE KOEKENPAN EN LAAT JE DE WORTELS OP LAAG
VUUR ZACHTJES GAAR KOKEN. HOU ZE EEN BEETJE FERM, ZE MOETEN "AL DENTE" ZIJN.

OVER ITALIAANSE WORTELS

[TALIAANSE WORTELS ZIJN HEERLIJK OM IN DE WINTER TE ETEN. DE KOOKTECHNIEK DIE
WORDT GEBRUIKT VOOR DIT RECEPT HEET GLACEREN WAT EIGENLIJK NIETS ANDERS IS DAN
EEN GERECHT OP EEN DUSDANIG WIJZE BEREIDEN ZODAT HET BEGINT TE GLANZEN. VOOR
DE ITALIAANSE WORTELS DOEN WIJ DIT DOOR DE WORTELS ALLEREERST TE SCHILLEN EN
DAARNA AAN TE BAKKEN IN ROOMBOTER EN VERVOLGENS TE GAREN IN DE WITTE WIJN. DE
ITALIAANSE WORTELS ZIEN ER DAARDOOR NIET ALLEEN SCHITTEREND UIT, MAAR HEBBEN
BOVENDIEN EEN BIJZONDERE, MAAR HEERLIJKE SMAAK.

HIER GELDT OOK WEER: "EEN PLUS EEN IS DRIE!" WORTELTJES IN WITTE WIJN MET UI,
EERST GESTOOFD IN BOTER EN MET DE PETERSELIE IS HEEL WAT ANDERS DAN ZOMAAR
GEKOOKTE WORTELTJES. ALS JE MOOIE, JONGE BOSPEENTJES GEBRUIKT KRIJG JE EEN
ONGELOOFLIJK ZOET, ENORM SMAAKVOL GERECHT.

BINNEN EEN MUM VAN TIJD HEB JE DEZE ZALIGE ITALIAANSE WORTELS BEREID!
BUON APPETITO!
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