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Rezept
Kartoffeltopf mit Mohren und Kohlrabi

Ein Rezept von Kartoffeltopf mit M6hren und Kohlrabi, am 09.06.2026

Zutaten
700 g festkochende Kartoffeln 1 grofer Kohlrabi
400 g Mohren 1 Zwiebel oder 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen 2EL Butter

300 ml Gemdise- oder Fleischbriihe 400 g rohe Bratwiirstchen

100g Créme fraiche Salz

1/2 TL edelstiRes Paprikapulver 1/4 Bund Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 560 kcal

Zubereitung

]. DieKartoffeln, den Kohlrabi und die Mdhren schilen, die Kartoffeln danach noch waschen. Alles in etwa 1 cm groRe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel oder Schalotten und den Knoblauch schéalen und sehr fein wiirfeln.

2. Butter in einem groRen Topf zerlassen und alle vorbereiteten Zutaten darin bei mittlerer Hitze unter Riihren andiinsten.
Die Briihe angiefien und erhitzen. Den Deckel auflegen, die Kartoffeln und das Gemiise in etwa 15 Minuten bei geringer
Hitze weich, aber nicht zu weich garen.

3. Inzwischen die Bratwiirstchen in gut 1 cm lange Stiicke schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten
braten, bis sie leicht braun sind. Ab und zu umrihren.

4. Die Wurststlicke mit der Créme fraiche unter den Kartoffeltopf riihren, mit Salz und Paprika abschmecken und noch kurz
zugedeckt ziehen lassen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen fein hacken. In einem Schalchen
mit auf den Tisch stellen, sodass sich jeder davon liber den Eintopf streuen kann.
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