Pastinaken-SiulRkartoffel-Eintopf

1EL Rapsol
2 Zwiebel(n), geschalt, gewtirfelt
2 Knoblauchzehe(n), geschalt, gewirfelt

Y, TL  Korianderpulver
Y, TL  Ingwerpulver oder 1/2 TL frischer, geriebener Ingwer
1TL, Kurkuma
800 ml Gemiisebriihe
400 g Pastinake(n), geschalt, gewuirfelt
400 g SuRkartoffel(n), geschalt, gewirfelt
400 g Karotte(n), geschalt, gewirfelt
Salz und Pfeffer
Chilipulver od. 1 kl. gehackte Chilischote
1TL  Koriandergrin, klein geschnitten.
250 g Hahnchenbrust oder andere Einlagen, optional

In einem grof3en Topf das Rapsol erhitzen und die Zwiebelwirfel
darin andinsten. Die Knoblauchwaurfel zufiigen und glasig werden
lassen. Korianderpulver, Ingwer und Kurkuma einrihren und kurz mit
rosten. Falls frischer Chili verwendet wird, diesen ebenso
mitverarbeiten. Die heil3e Gemusebriihe angiel3en.

Aufkochen lassen, dann das Gemuse dazugeben und bei Mittelhitze
in ca. 8 Min. bissfest garen. Mit Pfeffer, Salz und ggf. Chilipulver
abschmecken.

Nun kann man nach Belieben noch Hahnchenbrustwdirfel, Garnelen,
Lachs oder Wurstscheiben darin gar ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit gehacktem Koriandergriin (falls nicht
verfligbar geht natiirlich auch geh. Petersilie) bestreuen und heif3

geniel3en.
echtersheimer ’
Hofladen
Guten Appetit! e=c*

Pastinaken-SufRkartoffel-Eintopf

1EL Rapsol
2 Zwiebel(n), geschalt, gewdrfelt
2 Knoblauchzehe(n), geschalt, gewirfelt

Y, TL  Korianderpulver
Y, TL  Ingwerpulver oder 1/2 TL frischer, geriebener Ingwer
1TL, Kurkuma
800 ml Gemisebrihe
400 g Pastinake(n), geschalt, gewurfelt
400 g SuRkartoffel(n), geschalt, gewurfelt
400 g Karotte(n), geschalt, gewtirfelt
Salz und Pfeffer
Chilipulver od. 1 kl. gehackte Chilischote
1TL  Koriandergrin, klein geschnitten.
250 g Hahnchenbrust oder andere Einlagen, optional

In einem grofRen Topf das Rapsdl erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin andiunsten. Die Knoblauchwiirfel zufiigen und glasig werden
lassen. Korianderpulver, Ingwer und Kurkuma einrtihren und kurz mit
rosten. Falls frischer Chili verwendet wird, diesen ebenso
mitverarbeiten. Die heile Gemuisebriihe angiel3en.

Aufkochen lassen, dann das Gemuse dazugeben und bei Mittelhitze
in ca. 8 Min. bissfest garen. Mit Pfeffer, Salz und ggf. Chilipulver
abschmecken.

Nun kann man nach Belieben noch Hahnchenbrustwirfel, Garnelen,
Lachs oder Wurstscheiben darin gar ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit gehacktem Koriandergriin (falls nicht
verfligbar geht natirlich auch geh. Petersilie) bestreuen und heild

genielen.
echtersheimer ’
Hofladen
Guten Appetit! o=



