Winterlicher Wurzelgemuse - Eintopf mit
Kasseler

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 50m
- Fertigin 1:10h

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '70', 'cook time': '50m', '‘prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Burgerlich, fur jeden Tag, warmend, sattigend, gerade richtig in der kalten Jahreszeit

Zutaten

- 600 g Kasselerkotelett oder Nacken, mit Knochen, gewaschen

- 4 Stiele frischer Thymian, getupft, ersatzweise 2 TL getrockneter Thymian
- 2 mittelgroSe Zwiebeln mit 2 Lorbeerblatter und 4 Nelkenkopfen gespickt
- 400 g Mohren, geputzt, geschalt in groben Wiirfeln

- 300 g Pastinaken, geputzt, geschalt in groben Wirfeln

- 300 g Petersilienwurzeln, geputzt, geschalt in groben Wurfeln

- 2 El gehackte Petersilie

- 1 -2 EL Butter

. Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Das Kasseler in ca. 1 %21 kochendes Wasser geben und die gespickten Zwiebeln und die
Thymianstiele zufiigen. Bei kleiner Hitze ca. 45 min. kocheln lassen.

Schritt2

Nach 30 min. den Thymian entfernen, das Gemiise dazu geben,15 min. weiter kocheln lassen.
Schritt3

Das Kasseler heraus nehmen, abkiihlen lassen, das Fleisch vom Knochen losen, in Wirfel schneiden.
Schritt4

Etwa die Halfte des Eintopfs heraus nehmen, mit dem Stabmixer piirieren, zurick zur Suppe.
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Schrittb
Das Kasselerfleisch zufugen, weitere 5 min. kochen lassen.
Schritt6

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Butter verruhren, mit Petersilie bestreut zu Tisch geben.

Rezeptart: Gemusegerichte Tags: Hauptgericht, Kasseler, preiswert

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/winterlicher-wurzelgemuese-eintopf-mit-kasseler/
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