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Deftige Eintopfe

Mit diesen Rezepten gewinnen Sie dem Winter

seine sonnigsten Seiten ab. Die Eintopfe

1. Die Kartoffeln waschen, schilen
und langs in Achtel schneiden. Die
Zwiebeln schilen und in Streifen
schneiden. Schnittlauch waschen,
trockenschiitteln und in Roéllchen
oder ldngere Stiicke schneiden.

2. 11 Wasser mit den Kartoffel-
achteln und den Zwiebelstreifen
aufkochen. Fix fiir Gulasch ein-
rithren und noch einmal aufkochen.
Bei leicht gedffnetem Topfdeckel
unter gelegentlichem Riihren ca.
25 Minuten kochen.

3. Das Sauerkraut in einem Sieb
abtropfen lassen und zum Eintopf

geben. Kurz aufkochen und bei
schwacher Hitze 8—10 Minuten zie-
hen lassen. Sauerrahm unterrithren
und das Kartoffel-Kraut-Gulasch
mit Delikatessbrithe und Senf
abschmecken. Mit Schnittlauch
bestreuen.

Erndhrungstipp:

Sauerkraut ist gesund. Das milch-
saure Gemiise liefert reichlich
Ballaststoffe und Vitamin C. Regel-
mdfiger Genuss stdrkt die Abwehr-
krdfte des Korpers.

Pro Portion: 1302 kJ/311 keal

750 g fest kochende
Kartoffeln

2 Zwiebeln

1/2 Bund Schnittlauch

2 Beutel Fix fiir Gulasch
500 g frisches Sauerkraut
200 g loffelfester Sauer-
rahm (Schmand)

1TL Knorr Delikatessbriihe
1-2 TL mittelscharfer Senf



EASY COOKING

Zutaten fiir 8 Portionen

300 g Hackfleisch
1Ei
759 Quark (40 % Fett)

1 Beutel Knorr Croutinos
mit Zwiebeln

2 EL Knorr Krauterlinge
»Friihlingskrauter«
1Bund glatte Petersilie
1Beutel Mondamin
Pizza-Teig

2 EL Keimdl

200 Lauch (Porree)

4 Tomaten (ca. 3509)

3 EL Rinds-Bouillon

Bouillon mit Hackfleischstrudel

1. Das Hackfleisch mit Ei, Quark,
Croutinos und Kréauterlinge gut
mischen. Die Petersilie waschen,
trockentupfen und die Bléttchen
abzupfen.

2. Pizza-Teig mit 1/8 1 lauwarmem
Wasser und Ol verkneten. Den
Teig zu einer diinnen Platte von
ca. 35 X 20cm ausrollen und die
Hackmischung darauf streichen.
Dabei ringsum einen etwa 3cm
breiten Rand frei lassen. Die Peter-
silienbléttchen aufdem Hackfleisch
verteilen.

3. Den Teig locker zu einem Strudel
aufrollen und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech geben.
Den Hackstrudel im vorgeheizten
Backofen bei 225 °C (Gas Stufe 4/

Pro Portion: 1051 kJ/252 keal

Umluft 200°C)
etwa 30 Minuten
backen.
4. Den Lauch putzen,

waschen und in diinne Streifen
schneiden. Die Tomaten waschen
und wiirfeln. 1 1/2 1 Wasser auf-
kochen und die Rinds-Bouillon
dazugeben. Lauchstreifen zufiigen
und kurz darin garen. Tomaten-
wiirfel darin erwarmen.

5. Den Strudel in dicke Scheiben
schneiden. Bouillon auf die Teller
verteilen und jeweils 1 Stiick Stru-
del hineinsetzen.

Tipp: Wenn weniger als 8 Personen
mitessen, einfach den Hackfleisch-
strudel portionsweise einfrieren.
Haltbarkeit 3 Monate.

Gemilise-Eintopf mit Pesto

1. Gemiise putzen, waschen und
in grobe Stiicke schneiden. 1 1/4 1
Wasser aufkochen und die Gemiise-
Kraftbouillon einstreuen. Tomato
al Gusto und das Gemiise zufiigen
und alles 10 Minuten garen.
2. Inzwischen 1 Wasser mit 1 TL
Salz aufkochen. Gnocchi hinein-
geben und 2 Minuten kochen.
Sobald die Kl6Bchen an die Ober-
fliche steigen sind sie gar und
konnen abgeschopft
werden.
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3. Fiir das Pesto Petersilie waschen
und trockentupfen. Petersilie und
Pinienkerne fein hacken. Knob-
lauch schilen und pressen. Petersi-
lie, Pinienkerne und Knoblauch mit
Parmesan in eine kleine Schiissel
geben, mit Salz wiirzen. Olivendl
unterrithren.

4. Gnocchi zum Eintopf geben und
noch einmal kurz darin erwdrmen.
Gemiise-Gnocchi-Eintopfin Teller
geben und das Petersilienpesto ex-
tra dazu reichen.

UNSER GETRANKETIPP: APFELGROG

Zutaten fiir 1 Glas:
1Beutel griiner Tee,
aromatisiert mit Lychee
100 ml klarer Apfelsaft
3 Lychees aus der Dose
1TL Honig

1 Messerspitze
gemahlener Koriander

Den Beutel griinen Tee mit gut 100 ml
Wasser iiberbriihen, 4 Minuten ziehen
lassen und den Beutel entfernen. Apfel-
saft zusammen mit 2-3 EL Lycheesaft
erhitzen, Tee zufiigen, mit Honig und
Koriander wiirzen und in 1 Grogglas
gieBen. Lychees auf einen langen

Spiel stecken und ins Glas stellen.

EASY COOKING

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Gemiise der

Saison, z.B. Wirsing,
Sellerie und Mohren

1 Beutel Gnocchi, z.B.

von Pfanni oder Gnocchi
aus dem Kiihlregal

Salz, 3-4TL Gemiise-
Kraftbouillon

1 Packung (370 g) Knorr
Tomato al Gusto »Krauter«
Fiir das Pesto

1Bund Petersilie

509 Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

50g geriebener Parmesan
1/2TL Salz

75ml Olivendl

Gnocchi, die kleinen,
hiibsch geformten
KartoffelkloBchen,
geben dem Eintopf
einen besonderen
Pfiff. Kostlich dazu:
Petersilienpesto.




EASY COOKING

A
Bohneneintopf mit Raucherwurst

“._‘ 4. Den Topf von der Herdplatte
nehmen und 1/2-1 Beutel Piiree-
flocken zur Bindung unterriithren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dill waschen, Spitzen abzupfen

und tiber den Eintopf streuen.

Binden mit Piiree

Gehaltvolle Eintopfe sind echte
Magenschmeichler, die aulerdem
fiir lange Zeit sdttigen. Als schnelle
Bindung eignen sich Kartoffel-
pireeflocken sehr gut. Einfach
einstreuen, umriithren, aufkochen,
fertig!

Pro Portion: 2055 kJ/490 kcal

Als Beilage:
Gewilirzprinten

Wiirzige Printen sind eine leckere
Beilage zu deftigen Eintopfen.
Einfach aus fertigem Pizza- oder
Blatterteig schmale Rechtecke
schneiden. Mit Milch oder Eigelb
bestreichen und mit getrockneten
Kréutern, Mohn, Sesam oder gerie-
benem Kise bestreuen. Im Back-
ofen bei 220°C (Gas Stufe 4/
Umluft 200°C) hellbraun
backen. Fiir Kréauter-
schnecken den ausge-
rollten Teig mit Eigelb
bestreichen und mit
Krédutern bestreuen.
Eine Rolle formen,

Zutaten fiir 4 Portionen 1. Lauch waschen,

500g Lauch (Porree) putzen und in dicke
500 g mehlig kochende Scheiben schneiden.

Kartoffeln Die Kartoffeln scha- diinne Scheiben davon
4 gerducherte Wiirstchen len und wiirfeln. Die abschneiden und im vor-
(ca.400g) Wiirstchen ebenfalls in geheizten Backofen backen.
2-3 EL Gemiise-Kraft- Scheiben schneiden.

bouillon 2.1 1/41 Wasser aufkochen und

3 Dosen Riesenbohnen die Gemiise-Kraftbouillon ein-

(Abtropfgewicht a 250 g) streuen. Kartoffeln, Lauch und

200 ml Schlagsahne die Wiirstchenscheiben zugeben

1 Beutel Kartoffelpiiree und alles 10 Minuten garen.

Salz, weiler Pfeffer 3. Die Riesenbohnen in ein Sieb

1/2 Bund Dill geben und mit kaltem Wasser ab-

spiilen. Zusammen mit der Sahne
zum Eintopf geben und alles kurz
aufkochen.
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