gemachles

Rezepte vom Land

Steckrubeneintopf

Zutaten | 4 Portionen

2 Zwiebeln

1 mittelgroBe Steckribe

4 Moéhren

600 g Kartoffeln

2 EL oL

1l Gemusefond

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 Lorbeerblatt

¥ Bund glatte Petersilie, frisch
4 grobe BratwdUrste

200 g Schmand

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zubereitung:

e Zwiebeln abziehen und in feine Wirfel schneiden.
e Steckribe, Mdhren und Kartoffeln schalen und alles grob wurfeln.

e In einem groBen Topf nacheinander in etwas Ol erst die Zwiebeln dann die Steckriiben und die
Méhren und anschlieBen die Kartoffelwlrfel kurz anrésten.

e Alles mit dem GemuUsefond abléschen mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und das
Lorbeerblatt hinzufugen.

e Eintopf gut vermengen und aufkochen lassen.

e Das Brat aus den Bratwursten driicken und zu kleinen Ballchen formen. Die Bratwurstballchen
auf die Suppe legen. Alles bei geschlossenem Decke auf niedriger Flamme ca. 20 Minuten
weiterkécheln lassen bis die Bratwurstballchen gar sind.

¢ Petersilie waschen, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

e Eintopf auf Suppentellern verteilen und mit Schmand und der Petersilie garniert servieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 421 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
554 kcal 419 25649 1959 125 mg

www.landgemachtes.de



