Butterrtibchen

Die zu den Kohlgewéachsen zahlende Speiserube ist eine alte
Kulturpflanze, die erst durch die Verbreitung

der Kartoffel ihre Bedeutung verloren hat.

Fraher waren Speiseriiben wegen ihres hohen Nahrstoffgehaltes
eines der wichtigsten Nahrungsmittel,

heute werden sie in Deutschland vor allem als regionale Spezialitat
angebaut.

Als Gemusebeilage einfach in Stiicke schneiden und in Butter
andinsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas gehackte
Petersilie druber streuen fertig.

Butterribchenpuffer

Ca. 500g Riubchen -1 Zwiebel — 1 Ei — Semmelbrdsel — Salz —
Pfeffer —Bratol —

Die Butterriiben-Puffer sind einfach herzustellen. Die Riben
werden geraspelt, gesalzen und gepfeffert, mit

Ei und Zwiebelwirfelchen vermischt und mit Semmelbrdseln
gebunden. Die Puffer werden in einer Pfanne

mit heiRem Ol von beiden Seiten goldgelb gebraten und mit
Salat serviert.

Guten Appetit!

echtersheimer
Hofladen

Butterrtibchen

Die zu den Kohlgewachsen zahlende Speisertbe ist eine alte
Kulturpflanze, die erst durch die Verbreitung

der Kartoffel inre Bedeutung verloren hat.

Friher waren Speisertiben wegen ihres hohen Nahrstoffgehaltes
eines der wichtigsten Nahrungsmittel,

heute werden sie in Deutschland vor allem als regionale Spezialitat
angebaut.

Als Gemisebeilage einfach in Stiicke schneiden und in Butter
andunsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas gehackte
Petersilie druber streuen fertig.

Butterriibchenpuffer

Ca. 500g Ribchen -1 Zwiebel — 1 Ei — Semmelbrosel — Salz —
Pfeffer —Bratol —

Die Butterriiben-Puffer sind einfach herzustellen. Die Riiben
werden geraspelt, gesalzen und gepfeffert, mit

Ei und Zwiebelwurfelchen vermischt und mit Semmelbroseln
gebunden. Die Puffer werden in einer Pfanne

mit heiRem Ol von beiden Seiten goldgelb gebraten und mit
Salat serviert.

Guten Appetit!

echtersheimer
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