Steckribeneintopf

Zutaten:

1 (ca. 800 g) kleine Steckriibe
2 Zwiebeln
2 Mohren
4 Kartoffeln
1 EL Ol
100 g Speckwdirfel
11 Gemiusebrihe
Salz/Pfeffer
Zucker
2 Lorbeerblatter
1 Stange Porree
3 diinne Knacker
2 Bund Petersilie
etwas geriebene Muskatnuss
ca. 3 EL Essig

M
0BSTHOF

GRORBMONRA
Watigfich

Obsthof GroRmonra
Steffen Schneider | Kirchstr. 28 199625 Kdlleda OT GroRmonra

Zubereitung:

Steckribe und Kartoffeln schalen und
in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schalen und fein wiirfeln. Mohren
putzen, schalen und in Scheiben
schneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und
Speckwirfel darin anbraten. Steckribe,
Zwiebeln, Kartoffeln und Mohren
hinzufigen und kurz anbraten, dann mit
Brihe auffiillen und leicht mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Lorbeer hinzufigen und
Steckriibeneintopf ca. 25 Minuten
kocheln lassen.
Wahrenddessen Porree putzen,
waschen und in grobe Ringe schneiden.
Knackwirste in Scheiben schneiden.
Beides zum Eintopf geben und weitere
5 Minuten garen.

Petersilie waschen, trocken schitteln,
und fein schneiden. Eintopf mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Essig
abschmecken und mit Petersilie
bestreuen.

Guten Appetit
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