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Rezept
Steckriibeneintopf mit Chorizo

Ein Rezept von Steckriibeneintopf mit Chorizo, am 28.06.2026

Zutaten
500 g Steckriben 250g Mdhren
500 g festkochende Kartoffeln 2 Zwiebeln
150 g Chorizo (spanische Paprikawurst; ersatzweise 2EL Olivendl
Cabanossi) 900 ml Gemiisebriihe
1EL gehackter Thymian (ersatzweise 2 TL Salz
getrockneter)

Pfeffer
1/2 Bund frisch gehackte Petersilie

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 30 MIN. + 25-30 MIN. GAREN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60
min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 330 kcal

Zubereitung

1. Steckrliben, Méhren und Kartoffeln schalen und 2 cm grof3 wiirfeln. Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden. Chorizo
in diinne Scheiben schneiden.

2. Das Ol erhitzen. Chorizo darin unter Riihren 3 Min. braten und herausnehmen. Zwiebeln im Bratfett glasig diinsten.
Gemiuse zugeben und 2-3 Min. mitdiinsten. Briihe und Thymian zufligen. Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen
und zugedeckt bei schwacher Hitze 25-30 Min. garen. Chorizo unterriithren und erwadrmen. Eintopf mit der Petersilie
bestreut servieren.
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