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
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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!

Wie schafft man es, mehr
Gemiise 1n seine Ernahrung zu
integrieren?

Sehr gesund

Eine ausgewogene und gesunde Ernahrung
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Die Ernahrung hat einen groflen Einfluss auf unser Wohlbefinden
und unsere korperliche sowie geistige Gesundheit. Es gibt
viele verschiedene Ernahrungsformen, doch immer gilt die
Regel: man muss ausreichend Gemuse zu sich nehmen. Gemuse
versorgt den Korper mit Vitaminen und anderen wichtigen
Nahrstoffen.

Pro Tag sollte man etwa 500 bis 600 Gramm Obst und Gemuse zu
sich nehmen, wobei der Anteil des Gemlises eindeutig groler
sein sollte. Viele Menschen haben Probleme, diese Menge in
ihren Alltag zu integrieren und ausreichend Gemuse zu
verzehren. Mit einigen Tipps lasst sich dies allerdings ganz
leicht andern.

Die verschiedenen Gemiisesorten
Viele Menschen denken an Tomaten, Gurken und Karotten, wenn es
um Gemluse geht. Dabei ist die Auswahl an verschiedenen

Gemusesorten riesig. Es macht viel Spall, neue Gerichte
auszuprobieren und dabei mit Gemuse zu arbeiten, das man
bisher nicht gegessen hat.

Zucchinis und Auberginen eignen sich perfekt fiur einen
gesunden Auflauf mit einer leckeren Sauce. Auch Spinat kann
man in zahlreichen Gerichten verwenden. Wenn er nicht pur auf
den Tisch kommt, lieben ihn auch die meisten Kinder.

Weitere Gemusesorten, die oft vergessen werden, aber eine
wahre Bereicherung fur die Ernahrung darstellen, sind rote
Beete, verschiedene Kohlsorten, Avocado, Mais und Kohlrabi.

Ein kleiner Snack fiir zwischendurch

Jeder kennt es: vor allem am Nachmittag Uberfallt einen
plotzlich ein groBer Hunger oder Appetit. Viele Menschen
greifen dann zu Schokolade, Chips oder ahnlichen
Nahrungsmitteln. Diese liefern dem Korper allerdings nur
wenige Nahrstoffe und machen auf Dauer nicht satt. Um seinen
Bedarf an Gemise uber den Tag zu decken, eignet sich ein
kleiner Snack am Nachmittag perfekt. Beispielsweise kann man
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sich einen Salat mit einem leckeren Dressing zubereiten. Eine
weitere Moglichkeit ist ein bunter Rohkost-Teller. Man kann
Tomaten, Gurken, Karotten, Sellerie und Kohlrabi aufschneiden
und dazu einen gesunden Dip geniellen. Der Snack eignet sich
auch gut fur die Schule, Uni oder die Arbeit.

Gemuse zum Fruhstiick

Viele Menschen denken bei dem Thema Gemise automatisch an ein
herzhaftes Abendessen. Doch es eignet sich auch hervorragend,
um es bereits zum Fruhstuck zu sich zu nehmen. Besonders
beliebt sind an dieser Stelle Smoothies. Man kann seiner
Kreativitat freien Lauf lassen und nach eigenem Geschmack
verschiedene Obst- und Gemusesorten zusammen purieren. Erganzt
mit etwas Honig oder Ahornsirup wird daraus ein leckeres
Getrank.

Wer am Morgen nicht auf sein herzhaftes Brot verzichten
mochte, kann einige Salatblatter sowie Tomaten- und
Gurkenscheiben mit dem Belag kombinieren.

Unauffallige Zutat
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Wenn man nicht auf seine geliebten Nudeln, den

kohlenhydratreichen Reis oder die leckere Pizza verzichten
méchte, gibt es auch hier einige Mdglichkeiten, das Gemise zu
integrieren. Sicher hat man bereits von den sogenannten
Zoodles gehort. Dabei wird eine Zucchini mit einem
Spiralschneider in 1lange Gemusenudeln geschnitten. Das
funktioniert auch mit Karotten oder Kirbissen.

Der gewdhnliche Reis lasst sich durch Blumenkohlreis ersetzen.
Diesen kann man ganz einfach selbst herstellen oder fertig
abgepackt kaufen.

Auch bei der Pizza gibt es einige spannende Moglichkeiten.
Hier kann das Gemuse nicht nur als Belag, sondern als geheime
Zutat im Boden verwendet werden. Durch zerkleinerten Klrbis
oder Blumenkohl bekommt der Pizzaboden eine ganz neue
Konsistenz und ist gleichzeitig sehr gesund.


https://utopia.de/ratgeber/kohlenhydratreiche-lebensmittel-diese-enthalten-besonders-viel-liste/
https://utopia.de/ratgeber/kohlenhydratreiche-lebensmittel-diese-enthalten-besonders-viel-liste/

