
Herzhafter  Pferdefleisch-
Eintopf  mit  Steckrübe  und
Hokkaido-Kürbis

Etwas für die kalten Wintertage

Im Winter isst man gerne Eintopf. Denn er wärmt den Körper und
die Seele und passt eben gut zur kalten Jahreszeit.

Für  dieses  Rezept  eines  herzhaften  Eintopfes  verwende  ich
Pferdefleisch. Dazu kommen noch Steckrübe, Kürbis, Kohl und
diverse andere Zutaten.

Beim Fleisch greift man am besten zu Bratenfleisch, das man in
Würfel schneidet. Das ist Schmorfleisch und muss eben in der
Brühe einige Stunden geschmort werden.

Wenn man Suppenfleisch zur Verfügung hat, verwendet man am
besten dieses, aber Pferde-Suppenfleisch ist nicht bei jedem
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Pferde-Schlachter zu bekommen.

Für die Brühe wird natürlich nur selbst zubereitete Gemüebrühe
verwendet, die ich selbst hergestellt und für genau solche
Anlässe portionsweise eingefroren habe.

Beim  Eintopf  hört  man  des  öfteren  den  Rat,  ihn  nach  dem
Zubereiten  einen  Tag  stehen  zu  lassen  und  ihn  erst  am
darauffolgenden Tag zu essen. Denn dann zieht der Eintopf
durch und schmeckt noch besser.

Für 2 Personen:

500 g Pferdebraten
 ein Stück Steckrübe
ein Stück Hokkaido-Kürbis
ein Stück Weißkohl
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
800 ml Gemüsebrühe
etwas frische Petersilie
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Lecker, kräftig und würzig

Pferdebraten in Würfel schneiden.

Steckrübe,  Kürbis  und  Weißkohl  putzen  und  ebenfalls  grob
zerkleinern.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Fleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten.

Restliches Gemüse und Petersilie dazugeben.

Mit der Brühe ablöschen.

Kräftig salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden köcheln lassen.

Brühe abschmecken.



Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


