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Rezept
Deftiger Steckriibeneintopf

Ein Rezept von Deftiger Steckriibeneintopf, am 25.04.2024

Zutaten

2 Steckriben (ca. 1,2 kg) 600 g fest kochende Kartoffeln
4 kleine Mohren 1 kleine Stange Lauch
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehe
2 rote Chilischoten 1 'L EL Butter

1,2 | Rinderbriihe Y2 TL Currypulver

Salz Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss 250 g Wurzelspinat
4 Stangel Majoran 100g Sahne

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 470 kcal

Zubereitung

Die Steckriiben und Kartoffeln schélen, waschen und getrennt in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden. Die M6hren schélen
und in diinne Scheiben schneiden. Den Lauch langs vierteln, waschen, putzen und in ganz feine Streifen schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Chilischoten ldngs halbieren, Kerne entfernen, die Halften
waschen und fein hacken.

Die Butter in einem Suppentopf bei mittlerer Hitze zerlassen. Darin Zwiebeln, Knoblauch, Chili und den Lauch
andiinsten. Anschlieflend die Temperatur erhéhen und alles unter Rihren braten, bis die Zwiebeln ganz leicht braunen.
Steckriiben und Méhren dazugeben und unter Rithren 1 Min. mitbraten. Briihe und Kartoffeln dazugeben, mit
Currypulver, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 25-30 Min. kochen lassen.

Inzwischen den Spinat verlesen, putzen, waschen und trocken schleudern. Grof3e Blatter eventuell etwas kleiner
schneiden und grobe Stiele entfernen. Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen fein hacken.

Vom Eintopf 1 Schopfkelle abnehmen und mit einem Stabmixer piirieren. Das Pliree mit Sahne, Spinat und Majoran
unter den Eintopf riihren und ca. 5 Min. mitkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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