Orientalische Pastinaken

600g Pastinaken,

2 Limetten,

100g Honig flussig

1 TL Rosenpaprika scharf
1 TL Kurkuma

1 EL Currypulver

1 TL Schwarzkiimmel

1 TL Zimtpulver

90 ml Olivendl

Salz

Pastinaken in Salzwasser bissfest garen, abgiel3en.
Inzwischen alle Ubrigen Zutaten mit dem Mixstab gut verquir-
len. Marinade unter die noch warmen Pastinaken heben.

Die Pastinaken mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Dann noch einmal gut mit der Marinade mischen.

Schmeckt solo kalt als eine Art Antipasti und kalt zu Blattsala-
ten, lauwarm zu Fisch und Reis oder wie es geféllt.

Die Pastinaken lassen sich gut vorbereiten und sind im Kuhl-
schrank mindestens 5 Tage haltbar. Man kann sie nach dem
Abkihlen entweder in der Mikrowelle oder im Topf vorsichtig
erwarmen.

Guten Appetit!

echtersheimer
Hofladen
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