Steckr ibeneintopf

aus: , Kiel, Wiedemann; GU, Kirbis Mangold & Co.

Zutaten fUr 4 Portionen: Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten

1 Steckriibe (etwa 600 Q)

500 g festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

50 g Butter

1 | Gemiusebriihe (selbstgemacht oder Fertigprodukt)
1 - 2 Stangen Lauch (etwa 300 Q)
1 Bund Petersilie oder

1 Schéchen Kresse

Salz

schwarzer Pfeffer

1 TL Sojasauce

1TL Senf

Die Steckriibe und die Kartoffeln waschen, schélen und in mundgerechte Wirfel schneiden. Die
Zwiebel schden und warfeln.

In einem Topf 1 ERI6ffel Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig braten. Die Steckriiben-
und Kartoffelwirfel dazugeben. Die Brihe angief3en und den Eintopf in etwa 20 Minuten garen.

Inzwischen den Lauch putzen, léngs aufschlitzen, grindlich waschen und in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden. In den Eintopf geben und mitgaren.

Die Petersilie waschen und hacken oder die Kresse abschneiden.

Die restliche Butter in den Eintopf geben. Mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Senf kraftig wirzen.
Zum Schlul3 die Petersilie oder die Kresse dariiber streuen.

Pro Portion etwa 990 kJ



