Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Italienische Briihkartoffeln
Ein Rezept von Italienische Briihkartoffeln, am 09.06.2026
Zutaten
500 g Blattspinat (ersatzweise 300 TK-Blattspinat) 300g
1/2 Zitrone 3 Zehen
2 Zweige Rosmarin 700 g
Salz 2 Blatt
750 ml Hihnerbriihe
Parmesan
Rezeptinfos

Tomaten

Knoblauch

mittelgrofie neue Kartoffeln
Lorbeer

Pfeffer

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

Ca. 130 kcal

Zubereitung

]_. Den Spinat putzen, griindlich waschen, gut abtropfen lassen oder trocken schleudern. Die Tomaten waschen, den

Stielansatz herausschneiden und das Fruchtfleisch in grofRe Wiirfel schneiden. Die Zitrone heifd waschen, abtrocknen und

die Schale diinn abreiben, den Saft auspressen. Spinat und Tomaten mit Zitronenschale und -saft mischen.

2. Den Knoblauch schélen. Den Rosmarin waschen. Die Kartoffeln waschen und je nach GroRRe halbieren oder vierteln und

mit V2 TL Salz in einen grofien Topf geben, Knoblauch, Lorbeer und Rosmarin mit der Briihe dazugeben.

3. Alles bei kleiner Hitze ca. 15 Min. zugedeckt kdcheln lassen, bis die Kartoffeln bissfest sind. Knoblauch, Rosmarin und
Lorbeer entfernen. Die Spinat-Tomaten-Mischung unterrithren und noch 1 Min. zugedeckt ziehen lassen. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen und mit frisch geriebenem Parmesan servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/italienische-bruehkartoffeln-53567
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