Omas Steckruben-Eintopf
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Zutaten fir 6 Personen:

e 500g Steckruben

e 800g festkochende Kartoffeln

e 4 Zwiebeln

e 1 Bund glatte Petersilie

e 1,25 Liter Kalbsfond oder Huhnerbruhe
e 400g durchwachsener Bauchspeck
e 4 oder 6 Kochwurste

e 150g Creme fraiche

e 25g Butter

e 1 Msp. gemahlener Kimmel

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Steckruben und Kartoffeln schalen, waschen und in 2cm groBe Wurfel schneiden. Den
Speck in dicke Scheiben schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die geschalten und in Spalten geschnittenen
Zwiebeln bei geringer Hitze unter Ruhren anschwitzen. Die Hitze erhéhen, den Speck
dazugeben und 2 Minuten anschwitzen. Kartoffeln und Steckrtben zufugen, kurz mit
anschwitzen und dann mit Bruhe auffullen. Alles zum Kochen bringen, die Kochwirste
dazugeben und bei mittlerer Hitze 30 Minuten leicht kdcheln lassen.

Die Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Créme fraiche mit etwas
Salz, Pfeffer und Kimmel glatt rihren. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wurzen, die
Petersilie untermischen und mit der Créme fraiche servieren.

Rezept: Tim Malzer
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