Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Klirbiseintopf mit Chorizo
Ein Rezept von Kiirbiseintopf mit Chorizo, am 28.06.2026
Zutaten
600 g Kirbis (z.B. Hubbard-Kiirbis) 250g
500 g festkochende Kartoffeln 2
150g Chorizo 2EL
900 ml Gemiisebriihe 1EL
Salz
%2 Bund Petersilie 1-2EL
1 Lorbeerblatt
Rezeptinfos

Mohren
Zwiebeln
Olivenol

frisch gehackter Thymian (oder
2 TL getrockneter Thymian)

Pfeffer

Zitronensaft

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 355 kcal

Zubereitung

]_. Den Kirbis entkernen. Méhren, Kartoffeln und Kiirbis schélen und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen und
in diinne Spalten schneiden. Die Chorizo schragin ¥2 cm diinne Scheiben schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen. Chorizo unter Riihren bei milder Hitze 3 Min. braten, herausnehmen. Dann die Zwiebeln im
Bratfett andiinsten. Kiirbis, M6hren und Kartoffeln dazugeben und unter Rithren 3 Min. mitdlinsten.

3. Brihe, Thymian und Lorbeer hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eintopf aufkochen, zugedeckt bei schwacher Hitze
25 Min. kochen lassen. Inzwischen die Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

4. Chorizo unterriihren, den Eintopf mit Zitronensaft abschmecken. Die Halfte der Petersilie unterriihren, den Rest

obendrauf streuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbiseintopf-mit-chorizo-71772
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