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Rezept
Erbseneintopf mit Rosenkohl und Rauchertofu

Ein Rezept von Erbseneintopf mit Rosenkohl und Rauchertofu, am 13.06.2026

Zutaten
1 grofRe Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2EL Sonnenblumendl 1,31 kraftige Gemusebriihe
350g getrocknete gelbe Erbsen (halbiert und 400 g Rosenkohl

geschaly 2 festkochende Kartoffeln

1Stange Lauch 2 Mohren

200 g Knollensellerie Salz

Pfeffer 1-2 Prisen gemahlener Piment
200 g Réauchertofu 4 Stiangel Liebstockel

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 520 kcal

Zubereitung

]__ Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Suppentopf erhitzen und darin beides goldgelb
andunsten. Die Brithe dazugieRRen und die Erbsen einrlihren, einmal aufkochen und die Erbsen dann bei mittlerer Hitze
ca. 40 Min. garen.

2. Inzwischen den Rosenkohl putzen, waschen und ldngs halbieren. Die Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm grofie Stiicke
schneiden. Den Lauch langs halbieren, waschen, putzen und in schmale Streifen schneiden. Méhren und Sellerie schélen,
Moéhren in diinne Scheiben, den Sellerie in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Alles zu den Erbsen geben, mit Salz, Pfeffer
und Piment wiirzen und weitere 30-40 Min. zugedeckt garen, bis die Erbsen weich sind und sich mit einem Loffel
zerdrlicken lassen.

3. Den Tofu in Wurfel schneiden. Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln und mit den Stéangeln fein hacken. Beides in den
Eintopf geben und in 2-3 Min. warm werden lassen.
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