Eintopf mit Hahnchenherzen,
Kartoffeln und bunten
Karotten

Wirziger Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

=1 1 Gemusefond

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= 4 Kartoffeln

= 4 bunte Karotten

= 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

» BBQ-Gewlirzmischung

= Salz

= Pfeffer

= Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/14/eintopf-mit-haehnchenherzen-kartoffeln-und-bunten-karotten/
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit etwas gehacktem Grun dekoriert
Zubereitung:

Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

Kartoffeln und Karotten putzen und schalen. Kartoffeln in
kleine Wiurfel schneiden. Karotten quer in Scheiben schneiden.
in eine Schussel geben.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden. Knoblauch mit einem
breiten Messer flach drucken und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen, Lauchzwiebeln und
Knoblauch darin anbraten. Kartoffeln und Karotten dazugeben.
Gemusefond hinzugeben. Mit BBQ-Gewurzmischung, Salz, Pfeffer



und einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit etwas
gehacktem Grun dekorieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linsen-Eintopf mit Schinken-
Kochwurstchen

Mit Kochwurstchen
Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 Schinken-Kochwurstchen (1 Packung, 250 g)
=1 1 Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/10/linsen-eintopf-mit-schinken-kochwuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/10/linsen-eintopf-mit-schinken-kochwuerstchen/

» 1 groBe Gemisezwiebel
= 4 Knoblauchzehen

» 6 EL Belugalinsen

6 EL rote Linsen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Und zweierlei Linsen
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin andinsten.



Gemusefond dazugeben. Belugalinsen hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. 10 Minuten zugedeckt
bei geringer Temperatur kdcheln lassen. Rote Linsen und
Wirstchen im Ganzen dazugeben. Nochmals zugedeckt bei geringer
Temperatur 8 Minuten garen. Eintopf abschmecken.

Eintopf mit jeweils 5 Wurstchen in tiefe Suppenteller geben
Mit etwas gehacktem Grin garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Eintopf mit Schinken-
Kohlwurstchen und Kohlgemuse

Leckerer Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/06/eintopf-mit-schinken-kohlwuerstchen-und-kohlgemuese/
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» 250 g Schinken-Kohlwirstchen (10 Stick, 1 Packung)
4 Blatter Wirsing

4 Blatter Rotkohl

einige Blatter Chinakohl
einige Blatter Mangold
einige Blatter Mini Pak Choi
800 ml Gemusefond

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

» etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

— — _ -

Mit Kohlwlrstchen
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen und in schmale, kurze Streifen schneiden. In
eine Schussel geben.



Wirste quer kleinschneiden. In eine Schiussel geben.

Fond in einem Topf erhitzen und Kohlgemiuse darin bei geringer
Temperatur 15 Minuten zugedeckt garen. Wdrstchen dazugeben und
alles weitere 5 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen und Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Winterlicher Wirsing-
Kartoffel-Eintopf

Leckerer Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/28/winterlicher-wirsing-kartoffel-eintopf/
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 10 Blatter Wirsing
= 8 Kartoffeln

= 800 ml Gemisefond
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Wirsing und Kartoffeln
Zubereitung:

Petersilie kleinschneiden,

Kartoffeln schalen, in kleine Sticke schneiden und in eine
Schiussel geben.

Harten Strunk in den Wirsingblattern herausschneiden.



Wirsingblatter in kleine Stucke schneiden. Ebenfalls in die
Schiussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Wirsing
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Eintopf abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
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Leckerer Eintopf
Zutaten fiir 2 Personen:

=4 grobe Mettwurste

= 800 ml Gemlusefond

= 10 kleine Kartoffeln
=2 rote Zwiebeln
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
kleine Paprikaschoten (orange und rot)
Wurzeln
Cherrydatteltomaten
= 6 braune Champignons
= ein Stuck Lauch

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

oON B~ BN

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Konnte etwas mehr Brihe sein ..
Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 15 Minuten
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Danach Kartoffeln
dazugeben und 10 Minuten mitgaren. Danach Mettwlrste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wlrzen. Bruhe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwlrste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brihe dariber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Herbst-Eintopf

Man sagt ja so schon, Herbst- und Winterzeit ist Eintopfzeit.
Da kommt dieses Rezept fur einen leckeren Eintopf gerade
richtig.

Sehr schmackhafter Eintopf
Ein 1leckerer, heiBer Eintopf an kalten Herbst- oder

Wintertagen tut immer gut. Sie werden uberrascht sein, wie
einfach der Eintopf zuzubereiten ist und wie wohlschmeckend er
ist.

Verwenden Sie aber fir die Brihe unbedingt einen selbst
zubereiteten Gemusefond, keine Gemusebruhe aus einem Pulver
oder Wirfel. Sonst gelingt der Eintopf nicht und vor allem


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/02/herbst-eintopf/

schmeckt er nicht, eher aber kunstlich.

Sie werden anmerken, dass das Gemuse und die Kartoffeln ein
wenig verkochen, wenn man sie eine Stunde lang im Gemusefond
gart. Da haben Sie sicherlich recht, man kann einige der
Gemlise oder die Kartoffeln auch 15 Minuten vor Ende der
Garzeit hinzugeben, um sie ein wenig knackiger und bissfester
zu bekommen. Aber es sollen auch alle Aromastoffe aus den
zugegebenen Zutaten ein wenig herausgekocht werden und sich
dann eben im Endeffekt alle Aromen gut verbinden.

Ich war wirklich udberrascht uUber das gute, schmackhafte
Ergebnis der Zubereitung des Eintopfs und werde ihn wieder
kochen. Denn eigentlich bin ich kein so grofer Fan von
Eintopfen. Bisher. Aber man kann sich auch andern. Probieren
Sie ihn selbst aus!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Gemusefond

= 250 g Schweinebauch
= 4 Kartoffeln

= 2 Wurzeln

= 1/2 schwarzer Rettich
= 4 braune Champignons
6 Lorbeerblatter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit leckerer Bruhe
Zubereitung:

Gemuse gegebenenfalls schalen, putzen und grob zerkleinern. In
eine Schussel geben. Das Gleiche mit den Kartoffeln vornehmen.

Knochen des Schweinebauchs herausschneiden, aber aufbewahren.
Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem grollen Topf erhitzen und Schweinebauch, Knochen
des Schweinebauchs, Gemuse und Kartoffeln darin kraftig
anbraten. Mit dem Gemusefond abldoschen. Lorbeerblatter
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln.

Lorbeerblatter und Knochen herausnehmen. Brihe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Winter-Eintopf mit Kochwurst,
Wirsing und Kartoffeln

In diesem Herbst und Winter hat es zumindest in unserer
Region, also GroBraum Hamburg, nur 1-2 Tage durchgehend den
ganzen Tag Sonnenschein gegeben. Ansonsten war das Wetter
immer bewOlkt, und es hat sehr viel geregnet.

Mit Kochwurst

Sie kennen das sicherlich auch, man macht sich an einem
Sonntag bei noch gutem Wetter auf einen ausgedehnten
Sonntagsspaziergang. Und dann gerat man unterwegs nicht nur
einmal in einen kleinen Schauer, sondern gleich noch ein


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/22/winter-eintopf-mit-kochwurst-wirsing-und-kartoffeln/
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zweites Mal in dann anhaltenden Regen. Und natirlich hat man
weder Regenjacke mit Kapuze noch den Regenschirm dabei.

Sie kommen nach Hause und haben erst einmal die Nase kraftig
voll. Aber genau da bietet sich ein solcher Eintopf, wie er
hier beschrieben ist, als Winter-Eintopf zum Entspannen und
GenieBen an. Wir Deutsche sind ja bekanntermaBBen Weltmeister
des Eintopfs und geniellen diesen, so oft es geht. Alles
kleinschneiden, in einen Topf mit Bruhe geben, wirzen, kdécheln
lassen, abschmecken und servieren. Lecker.

FUr diesen Winter-Eintopf gibt es passenderweise Wintergemuse
in Form von Wirsing. Dann einige grofe Kartoffeln fur
geschmackvollen, weichen Genuss. Und ebenfalls passenderweise
zum Eintopf noch einige kleingeschnittene Kochwirste, die im
Eintopf nur noch kurz gegart und erhitzt werden. Das Ganze mit
einer frischen Gemusebruhe, die man vorher schon portionsweise
zubereitet und im Gefrierschrank eingefroren hatte.

Fir 2 Personen:

= 800 ml Gemusebruhe
= 4 Kochwurste

=6 grolle Kartoffeln
= 8 Blatter Wirsing
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

 etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Leckeres Wintergericht
Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen und in grobe Sticke schneiden.

Bei den Wirsingblattern den grollen, weillen Strunk jedes Blatts
entfernen. Dann die Blatter in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Wirste quer in dicke Scheiben schneiden.

Briuhe in einem Topf erhitzen. Kartoffeln dazugeben und 15
Minuten garen. Nach 5 Minuten Wirsing dazugeben und noch 10
Minuten mitgaren. Und 5 Minuten vor Ende der Garzeit
Wiarstestucke dazugeben und nur noch erhitzen.

Eintopf mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Brlhe
abschmecken.

Eintopf auf zweli tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
bestreuen. Servieren. Guten Appetit!



Kartoffel-Leber-Eintopf

Mit Kartoffeln lassen sich schmackhafte Eintopfe zubereiten.
Finden Sie nicht auch? Denn Kartoffeln passen sehr gut zu den
unterschiedlichsten, weiteren Zutaten in einem Eintopf.

Mit sehr leckerer Fleischbruhe

Bei diesem Rezept missen Sie zu den zwei im Titel genannten
Zutaten eigentlich nur noch einige frische Lauchzwiebeln
dazugeben. Das ist im Prinzip alles.

Ach ja, Fleischbrihe gehort noch dazu. Am besten aus eigener
Herstellung, die sie portionsweise flur solche Eintdpfe
eingefroren haben.

Noch ein paar Gewurze. Und etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie zum Garnieren. Fertig ist ein wirklich exzellenter,
schmackhafter Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/22/kartoffel-leber-eintopf/

Fur 2 Personen:

= 700 ml Fleischbruhe

= 200 g Hahnchenlebern

» 2 sehr grolBe Kartoffeln
= 4 Lauchzwiebeln

» Fleischgewlirzsalz

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 18 Min.

s )

.

Schmackhafter Eintopf
Kartoffeln schalen, in kleine Wurfel schneiden und in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, grob zerkleinern und ebenfalls in eine
Schale geben.



Lebern zerkleinern und in eine Schale geben. Mit dem
Fleischgewurzsalz wurzen und gut damit vermischen.

Petersilie kleinwiegen.

Fleischbrihe in einem Topf erhitzen und Kartoffelwiurfel darin
15 Minuten garen. Die letzten 3 Minuten die Lauchzwiebeln
hinzugeben und mitgaren. Herdplatte ausschalten, Lebern
hinzugeben, im Eintopf vermischen und zugedeckt nur noch 3
Minuten im siedenden Eintopf ziehen lassen. Eintopf mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Eintopf mit dem Schopfloffel auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Wurzeleintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/06/wurzeleintopf/

Essen Sie in der kalten Jahreszeit, also im Herbst und Winter,
auch gern einmal einen warmenden Eintopf? Und greifen dabei
gern auf saisonale Produkte zurick, die jetzt gerade verfugbar
sind?

Dann wird Sie dieses Rezept sicherlich ansprechen. Es ist ein
Rezept flr einen Eintopf mit mehreren Wurzelsorten. Weille Rilbe
— im biologischen Sinn eigentlich keine Wurzel, denn sie ist
eine Rube —, Pastinake und Wurzeln — der norddeutsche Begriff
fur Karotten oder Gelberruben.

FiGr mehr Gehalt und Biss gebe ich zum Eintopf noch
kleingeschnittenes, gemischtes Gulasch hinzu, das ich ganz zu
Anfang mit Lauchzwiebel und Knoblauch kraftig anbrate, um
schone Rdstaromen zu erhalten.

FiUr einen guten Geschmack der Gemusebruhe, die beim langen
Garen entsteht, kommen noch zahlreiche Lorbeerblatter in den
Eintopf.

Aber durch das lange Garen und die vielen pflanzlichen Zutaten



entsteht eine hervorragende Gemusebrihe, die man nur noch mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen muss. Kein
Gemusebruhpulver oder selbst zubereiteter (eingefrorener)
Gemusefond sind notwendig. Die Bruhe schmeckt!

Fir 2 Personen:

= 250 g gemischtes Gulasch
= 2 weille Ruben

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Bund Petersilie

= 10 Lorbeerblatter

=2 1 Wasser

= Salz
» weiller Pfeffer
= Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 1/2

Stdn.



Gulasch zerkleinern und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in eine Schale geben, das
restliche Gemiuse in eine Schussel.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Gulasch, Lauchzwiebel und
Knoblauch mehrere Minuten kraftig anbraten, um viele
Roststoffe auf dem Topfboden zu erhalten.

Restliches Gemiuse dazugeben.

Mit dem Wasser abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Petersilie und Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 1/2 Stunden garen.



Lorbeerblatter herausnehmen.
Bruhe abschmecken.
Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Wirsing-Eintopf mit Kohl-
Wurst

Passend mit Kohl-Wurst
Die kalte Jahreszeit ist auch gleichzeitig saisonal die Zeit

fur Kohl aller Art. WeiBkohl, Grunkohl, Wirsing, Rosenkohl,
Rotkohl, Spitzkohl, habe ich etwas vergessen?


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/07/wirsing-eintopf-mit-kohl-wurst/
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Und ich lebe ja in direkter Nahe zur Region Dithmarschen in
Schleswig-Holstein, das eines der groBten Kohlanbaugebiete in
Deutschland ist.

Kohlanbau in Dithmarschen
Auch wenn das Foto uber 25 Jahre alt ist, es zeigt immer noch

den gewohnten Anbau von Kohl in Dithmarschen.

Und was kann man aus Kohl alles zubereiten? Na im besonderen
naturlich auch passend zur kalten Jahreszeit einen leckeren
Eintopf.

Dazu habe ich Wirsing gewahlt. Dann Kartoffeln. Durchwachsenen
Bauchspeck. Und einige weitere Zutaten wie Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Wie immer hat ein Eintopf so seine Besonderheit. Er schmeckt
namlich am darauffolgenden Tag, wenn er etwas durchgezogen
hat, noch besser.

Und um das Bild und auch den Geschmack fur den Eintopf
abzurunden, habe ich vor der Zubereitung noch schnell zwei



kleine Kohl-Wiurste eingekauft, wie man sie im Norden gerne zu
einem Eintopf isst.

Fur 2 Personen

6 Wirsingblatter
= 4 Kartoffeln

1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen
» 100 g durchwachsener Bauchspeck
= 800 ml Gemiusefond
= 2 Kohl-Wirste

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.



Ein Gericht fur die kalte Jahreszeit
Wirsingblatter putzen und grob zerkleinern.

Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden.

Schwarte des Specks entfernen. Dann Speck in kleine Wirfel
schneiden.

Butter in einem grollen Topf erhitzen.

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten.
Wirsing, Kartoffeln und Speck dazugeben.

Mit dem Fond abloschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Wurste dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Eintopf abschmecken.



Eintopf auf zwei tiefe Suppen-Teller verteilen.
Jeweils eine Wurst dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Eintopf mit Blumenkohl,
Bauchspeck, Tomate und
Champignons

Wirzig und lecker

Hier verweise ich einmal auf ein bestehendes Rezept, das ich
verwendet und abgewandelt habe.

Ich schneide einfach die genannten Zutaten klein und gebe sie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/27/eintopf-mit-blumenkohl-bauchspeck-tomate-und-champignons/
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in die Kohl-Suppe. Und gare sie in der Suppe eine viertel

Stunde mit.

Dann schmecke ich die Suppe ab und
Eintopf.

Fur 2 Personen

= 100 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Tomaten

» 10 weie Champignons

= 2 Peperoni

= 2 Lauchzwiebeln

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= oetersilie

erhalte einen leckeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Petersilie kleinwiegen.
Zutaten kleinschneiden.

In die Kohl-Suppe geben.

Eine viertel Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln

lassen.

Suppe abschmecken.

In zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Kartoffel-Eintopf mit
Hackfleisch, Bauchspeck und
Cocktail-Wirstchen

Cremig und wurzig

Ein einfaches Eintopf-Gericht.

Das aber gewinnt durch das Hinzufligen von kross gebratenem
Hackfleisch und Bauchspeck.

Auch die hinzugebenen Cocktail-Wuarstchen verfeinern den
Eintopf noch.

Als Hauptzutat naturlich Kartoffeln.

Bis auf eine Kartoffel, die ich in kleine Wurfel schneide und
fur mehr Biss in den Eintopf gebe, werden alle anderen
Kartoffeln mit dem Purierstab fein pilriert.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/22/kartoffel-eintopf-mit-hackfleisch-bauchspeck-und-cocktail-wuerstchen/
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Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiten Gemusefond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Verfeinert wird der Eintopf noch mit frischem,
kleingeschnittenem Basilikum. Und garniert mit Schnittlauch.

Eintopf mit Bavette,
Kartoffeln, Reis und Couscous

Leckerer, wilrziger und samiger Eintopf

Eine Woche lang nur Cremesuppen zu essen, ist ja dann doch
etwas troge. Und man hat nichts Richtiges zu beiBen oder
kauen. Daher habe ich nach einigen Suppen nun zumindest einen
schonen Eintopf mit Fleisch, Kartoffeln und einigen anderen
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Zutaten zubereitet. Ein wenig Handfesteres als die Suppchen.

Hier das Rezept fur einen Eintopf, den ich vor kurzem schon
einmal zubereitet habe. Damals aber nur mit Fleisch und
Kartoffeln als Hauptzutaten.

Dieses Mal habe ich den Eintopf zusatzlich mit Couscous,
Basmati-Reis und Bauchspeck verfeinert.

Man ergibt einen noch samigeren Eintopf, der sehr lecker
schmeckt.

Wer mehr Flussigkeit am Eintopf haben mochte, gibt noch einen
guten Schuss WeilBwein zusatzlich hinzu.

Fur das Fleisch habe ich Bavette verwendet. Es ist eine
Innereie, besteht allerdings aus Muskelfleisch und wird
normalerweise wie ein Steak gegrillt. Es schmeckt wirklich
hervorragend. Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des
Rindes und wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette
ist die franzosische Bezeichnung.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende 1ich jedoch drei =eingelegte
Sardellenfilets, die ich in in heiBem Olivend6l anbrate, die
dabei zerfallen und dem Fleischtopf eben einen besonderen
Geschmack verleihen.



Fleisch-Kartoffel-Topf

Leckerer und wurziger Eintopf

Fir das Fleisch habe ich Bavette verwendet, das ich vorratig
hatte. Es ist eine Innereie, allerdings besteht es aus
Muskelfleisch und wird normalerweise wie ein Steak gegrillt.
Es schmeckt wirklich hervorragend.

Bavette ist ein Teilstuck der Bauchlappen des Rindfleischs und
wird in Amerika auch Flanksteak genannt. Bavette 1ist die
franzosische Bezeichnung.

Als weitere Hauptzutat verwende ich Kartoffeln.
Dann noch etwas Gemuse zum Anschmoren. Und Champignons.

Etwas Scharfe verleihen dem Eintopf zwei rote Chilischoten,
die ich im Ganzen mitgare.

Als erstes verwende ich jedoch drei eingelegte Sardellefilets,
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die ich als in heiflem Olivenol anbrate, die dabei zerfallen
und dem Fleischtopf eben einen besonderen Geschmack verleihen.

Gemiise-Eintopf

Leckerer Eintopf
Ein leckerer Eintopf. Mit verschiedenem Gemuse und Kartoffeln.

FiUr etwas Wurze und Scharfe sorgen ein kleines Stlck frischer
Ingwer und eine Peperoni.

NatlUrlich zubereitet mit frisch zubereitetem Gemusefond, den
ich portionsweise tiefgefroren hatte.

Garniert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.
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[amd-zlrecipe-recipe:1233]

Kartoffeleintopf mit Speck
und Wiener Wiirstchen

Einfacher Eintopf.

Aus Kartoffeln und weiterem Gemise zubereitet.

Mit etwas Bauchspeck.

Und Senf und Weillwein-Essig.

Ich verlangere den Eintopf noch mit etwas Gemisefond.

Und ich plriere nur einen Teil der Kartoffeln fein, und den
anderen Teil der Kartoffeln stampfe ich mit dem Stampfgerat
grob, damit noch einige Stuckchen im Eintopf sind.

Dazu Wiener Wurstchen.

[amd-zlrecipe-recipe:1099]
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