Eintopf

Leckerer Eintopf

Ein herbstliches Gericht, zubereitet aus frischen Zutaten. Man
verwendet einfach die Gemusesorten, die der Kihlschrank gerade
hergibt.

Und wie es sich fir einen Eintopf gehort, gare ich ihn eine
Stunde lang, damit sich die Aromen gut verbinden.

Mein Rat: Eintopf schmeckt am nachsten Tag noch besser, wenn
man ihn einmal aufgewarmt hat.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 kleine Kartoffeln

= 250 g Rosenkohl

= 1/2 Butternuss-Kiurbis (400 g)
= 6 Brechbohnen

» 20 kleine, braune Champignons
=2 rote Zwiebeln

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen
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= ein Stuck Ingwer
=1 1 Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Gemuse putzen und grob zerkleinern. Champignons im Ganzen
belassen. Kartoffeln schalen und ebenfalls grob zerkleinern.
Knoblauch und Ingwer schalen und kleinschneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Gemise, Champignons und
Kartoffeln dazugeben und eine Stunde bei geringer Temperatur
garen.

Salzen und pfeffern.

In zwei tiefe Suppenteller geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.



