Steckriben-Eintopf

Zutaten fir 2 Personen:

e 1/2 Steckrube

e 2 Kartoffeln nach Belieben
e 200g grune Bohnen

e 1/2 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 2 Zweige Blattpetersilie
e 2 Scheiben Speck

e 30ml WeilBwein

e 600ml Fond

e Butter

o Ol

e Zucker

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Die Steckribe schalen und in gleich grofl3e Wrfel schneiden. Die Zwiebel abziehen,
halbieren und eine Halfte fein schneiden. Das Ganze in Butter in einem Topf anschwitzen
und mit einer Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer wirzen. Den Knoblauch abziehen und
in feine Scheiben schneiden. Die Bohnen klein schneiden und mit dem Knoblauch in den
Topf geben. Mit einem Schuss WeiBwein ablédschen und mit dem Fond auffullen. Alles bei
mittlerer Hitze kochen lassen, bis das Gemuse weich ist. Mit etwas kalter Butter binden.

Nach Belieben mit etwas Petersilie und Speck verfeinern. Die Steckriben kdnnen auch
mit kleingeschnittenen Kartoffeln kombiniert werden.

Rezept: Steffen Henssler
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