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ca Minuten

Wintereintopf mit Rosenkohl und Mettwurst

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln (festkochend)
300 g Karotten

500 g Rosenkohl

1 Stange Lauch

2 Zwiebeln

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer und etwas Muskat
50 ml WeiBwein

4 Stiele Thymian

2 Lorbeerblatter

1 Liter Wasser

200 g feine Mettwurst

Y% Bund Petersilie

Y% Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Créme fraiche

Schwierigkeit: v

schédlen und in ca. lcm groBe Wiirfel schneiden.
schélen und in diinne Scheiben schneiden.

putzen, waschen, den Strunk kreuzférmig einschneiden.
putzen, waschen und in Ringe schneiden.

schélen und fein wiirfeln.

in einem groBen Topf erhitzen, die Zwiebeln darin andiinsten. Kartoffeln, Karotten,
Rosenkohl sowie Lauch zugeben und mit anschwitzen. Mit

wiirzen.

angieBen und aufkochen lassen.

und

zugeben. Kurz anschwitzen und mit
auffiillen. 10 Minuten leise kécheln lassen.

in Scheiben schneiden und nach 10 Minuten zum Eintopf geben. Noch einmal etwa
10 Minuten koécheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

und

waschen und klein schneiden. Die Krauter zum Eintopf geben und unterriihren -
nicht mehr kochen lassen. Mit

abschmecken. In tiefen Tellern anrichten und vor dem servieren einen Kleks

obenauf geben.
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