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Rezept
Steckriibeneintopf mit Kasseler

Ein Rezept von Steckriibeneintopf mit Kasseler, am 09.06.2026

Zutaten
500 g Kartoffeln

1 grolde Zwiebel
300 g ausgelostes Kasselerkotelett
Salz
1 Lorbeerblatt
1,3 | Fleischbriihe
2 kleine Birnen (ca. 250 g)

Rezeptinfos

SEL

1EL

kleine Steckriibe (ca. 800 g)
Knoblauchzehe

o]

Pfeffer

getrockneter Majoran

2 Bund Petersilie

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 470 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln und die Riibe schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln.
Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Das Kasseler trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel

schneiden.

2. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundherum bei mittlerer Hitze 5 Min. braten. Zwiebel
und Knoblauch kurz mitbraten. Kartoffeln und Riibe unterheben und kurz andiinsten. Alles mit Salz, Pfeffer, Lorbeer und
Majoran wiirzen. Die Fleischbriihe angief3en. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze 20 Min. kdcheln lassen. Dabei

gelegentlich umriihren.

3. Die Petersilie waschen und trocken schitteln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Birnen schalen, vierteln und
entkernen. Das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Birnenspalten in den Eintopf geben und noch 10 Min. mitgaren. Mit
Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Den Eintopf anrichten und mit Petersilie bestreuen.
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