
Schwarzwurzelkuchen

Sehr saftiger Kuchen
Für den Rührteig:

Grundrezept

Zusätzlich:

200 g Vollkorn-Buchweizenmehl
300 g Schwarzwurzeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backdauer 1 Std.
bei 170 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/04/schwarzwurzelkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Mit geraspelten Schwarzwurzeln
Zubereitung:

Rührteig  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.  Dabei  200  g
Buchweizenmehl  anstelle  Weizenmehl  verwenden.

Schwarzwurzeln  schälen.  Dazu  am  besten  Einmalhandschuhe
anziehen.  Danach  unter  kaltem  Wasser  abspülen.  In  der
Küchenmaschine  fein  reiben.  Zum  Rührteig  geben  und  gut
untermischen.

Kuchen  die  oben  angegebene  Zeit  auf  mittlerer  Ebene  im
Backofen backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  -papier
entfernen.  Auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Mit  Puderzucker
bestäuben.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!



Schweinenacken-Steaks  mit
Knoblauchbutter  und
Schwarzwurzeln

Nackensteaks mit Knoblauchbutter
Zutaten für 2 Personen:

4 Schweinenacken-Steaks
8 Schwarzwurzeln
eine Handvoll Cherrydatteltomaten
edelsüßes Paprikapulver
Meersalz
Pfeffer
Knoblauchbutter
Öl

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/04/schweinenacken-steaks-mit-knoblauchbutter-und-schwarzwurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/04/schweinenacken-steaks-mit-knoblauchbutter-und-schwarzwurzeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/04/schweinenacken-steaks-mit-knoblauchbutter-und-schwarzwurzeln/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit dem Wintergemüse Schwarzwurzeln
Zubereitung:

Schwarzwurzeln putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden.
In eine Schüssel geben.

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer würzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Schwarzwurzeln 15 Minuten
darin zugedeckt bei geringer Temperatur garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Steaks in einer Grillpfanne auf
jeder Seite maximal 2 Minuten grillen. Dabei die Tomaten mit
in die Pfanne geben und mitgrillen.

Schwarzwurzeln auf zwei Teller verteilen. Salzen. Jeweils zwei
Steaks  dazugeben.  Nochmals  salzen.  Jeweils  eine  Scheibe
Knoblauchbutter auf ein Steak geben. Tomaten auf die beiden
Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch  mit
Schwarzwurzeln in Buttersauce

Knusprig und kross gebratener Schweinebauch
Haben Sie schon einmal Schwarzwurzeln zubereitet? Es ist das
Wintergemüse  als  Pendant  zum  Spargel  als  Frühlings-  oder
Sommergemüse.

Optisch ähneln Schwarzwurzeln auch dem Spargel. Geschmacklich
sind sie natürlich ein Unterschied, denn der Spargel ist ja
die  Königin  des  Gemüses.  Aber  die  Schwarzwurzeln,  richtig
zubereitet, schmecken auch sehr lecker.

Viele Menschen bereiten aber Schwarzwurzeln nur sehr ungern

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/13/schweinebauch-mit-schwarzwurzeln-in-buttersauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/13/schweinebauch-mit-schwarzwurzeln-in-buttersauce/


zu. Das hat einen einfache Grund. Wie der Name schon sagt,
sind Schwarzwurzeln eben schwarz, also sehr erdig. Und man
holt sich beim Waschen und Schälen eben leider recht dreckige
Finger. Deswegen sind Schwarzwurzeln auch beim Discounter oder
Supermakrt nicht so verbreitet und bei den Kunden auch nicht
so beliebt.

Aber das ist ein Trugschluss. Man nimmt gern ein wenig Aufwand
und  auch  schmutzige  Hände  in  Kauf,  wenn  man  ein  solch
schmackhaftes  Wintergemüse  bekommt  und  es  zubereiten  kann.
Versuchen Sie es ruhig aus!

Für 2 Personen:

4 Scheiben Schweinebauch
500 g Schwarzwurzeln
1 Schuss Essig
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Zucker
2 EL Butter
2 EL Mehl
Milch
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Schwarzwurzeln in sämiger, weißer Sauce
Schwarzwurzeln gut waschen, schälen und in mundgerechte Stücke
schneiden. In einem Topf mit Wasser und einem Schuss Essig bei
mittlerer  Temperatur  etwa  20  Minuten  garen.  Mit  dem
Schaumlöffel herausheben, in eine Schüssel geben und abkühlen
lassen.

Für die Sauce eine Mehlschwitze zubereiten. Dazu Butter in
einem Topf erhitzen, Mehl dazugeben und leicht unter Rühren
anbraten und dann einen guten Schluck Milch dazugeben. Solange
rühren,  bis  eine  glatte  Sauce  entstanden  ist.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Schwarzwurzeln in die Sauce geben, darin erhitzen und alles
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Parallel  dazu  Schweinebauchscheiben  mit  Salz,  Pfeffer  und
Paprikapulver auf jeweils beiden Seiten würzen.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Scheiben darin auf
jeder Seite 1–2 Minuten bei mittlerer Temperatur kross und



knusprig anbraten.

Jeweils zwei Scheiben auf einen Teller geben. Schwarzwurzeln
mit Sauce dazugeben. Servieren. Guten Appetit!

Rinder-Hüftsteak  mit
Röstzwiebeln  und  Schwarze-
Wurzel-Stampf
Leckere Rinder-Hüftsteaks. Schön kross in der Grill-Pfanne für
viele Röstspuren medium gebraten.

Dazu  Röst-Zwiebel,  ebenfalls  in  der  Grill-Pfanne  kross
gebraten. Oder besser gesagt, Röst-Schalotten.

Dazu als Beilage ein Stampf aus Schwarzwurzeln. Schwarzwurzeln
sind, wie der Name sagt, schwarz. Aber schwarz ist eigentlich
nur die Schale. Wenn sie geschält sind, sind sie weiß. Und
somit ist auch das Stampf aus diesen Wurzeln weiß.

 

[amd-zlrecipe-recipe:937]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/27/rinder-hueftsteak-mit-roestzwiebeln-und-schwarze-wurzel-stampf/

