Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Eintopf mit Herbstgemiise

Ein Rezept von Eintopf mit Herbstgemiise, am 09.06.2026

400 g
150 g
500¢g

1

150¢g
3/41

5 Stangel

festkochende Kartoffeln

kleine Pastinaken

Rosenkohl

groRRe Zwiebel
durchwachsener Raucherspeck
Gemiisebriihe (oder -fond)
Thymian

Pfeffer

Zutaten
500 g Steckriiben
2 Mdohren
1Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

2EL Olivendl
1 Lorbeerblatt

Salz

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 465 kcal

Zubereitung

]__ Kartoffeln und Steckriiben schélen, waschen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Pastinaken und Mdhren schélen und in
1/2 cm breite Scheiben schneiden. Rosenkohl waschen, putzen und halbieren. Die Lauchstange putzen, langs halbieren,
waschen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Vom Speck, falls nétig, die
Schwarte wegschneiden, anschlieflend den Speck fein wiirfeln.

2. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, Speck und Zwiebel darin anbraten. Knoblauch und Lauch dazugeben und kurz
mitbraten. Briihe oder Fond angiel3en, iibriges Gemise, Lorbeerblatt und Thymian dazugeben, salzen und pfeffern.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze in 20-25 Min. garen.
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