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Wortels gekookt in Witte Wijn (Wòrtel kushiná den Biña)
Ingrediënten:

500
gram wortel 
1 ½
eetlepel suiker

½
kopje vlees of groenten bouillon (1/2 kopje heet water met 1 klein bouillonblokje)
½
kopje droge witte wijn

4
eetlepels boter

¼
theelepel zout


peper


fijngehakte peterselie

Bereiding:
Wortel, suiker, bouillon, wijn, boter, zout en peper in een middelgrote pan aan de kook brengen. De pan moet niet te groot zijn want de wortels moeten onder het kookvocht blijven. Op een middelgroot pitje laten sudderen tot dat de wortels zacht zijn. Wanneer u de groente gaat serveren, eerst opwarmen, gehakte peterselie toevoegen en goed roeren.
Tip:

· In plaats van wortels kunt u witte uien of radijsjes gebruiken of een combinatie van beide groenten. 
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