Mit Herzblut nachkochen

@) HERZBLUT

Deftiger Wurzelgemiise Eintopf

mit ofenfrischem Landbrot (fiir 4 Personen)

Zutaten

300 g Petersilienwurzeln
200 g Kartoffeln

400 g Karotten

300 g Sellerie

300 g Pastinaken

2 mittelgrolle Zwiebeln
125 g Kirschtomaten

2 Stangen Frihlingszwiebeln
2 Lorbeerblatter

4 Stiele frischer Thymian
Knoblauch

Muskat

Etwas Schnittlauch

20 g Butter

Etwas WeiBwein

Salz

Pfeffer

1 frisches Landbrot

Zubereitung

Fir den Gemiisefond

Die Gemiuseschalen
und —abschnitte
Salz

Pfeffer

Lorbeer

Thymian

Knoblauch

Muskat

Sellerie, Karotten, Pastinaken, Zwiebeln, Petersilienwurzeln und Kartoffeln waschen, schilen und in gleich
grolle Stlicke oder Scheiben schneiden. Fir den Gemisefond die Gemiiseschalen und die Restabschnitte mit
Wasser aufgieRen. Nun Salz, Pfeffer, 2 Lorbeerblatter, 4 Stiele Thymian, etwas Knoblauch und eine Prise Muskat
dazugeben. Einmal aufkochen und kécheln lassen, bis der Fond den gewlinschten Geschmack hat. Dann den Fond
durch ein Sieb gieSen und beiseite stellen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und das geschnittene Gemise darin kurz anschwitzen. Salz und Pfeffer
dazu, dann mit dem WeiBwein abloschen und mit dem Gemiusefond aufgieRen. Den Eintopf dann 10 bis 15
Minuten kocheln lassen und noch mal abschmecken. Nun die halbierten Kirschtomaten, den in feine Rollchen
geschnittenen Frihlingslauch in den Eintopf geben und kurz mit kdcheln lassen. Zum Anrichten den Eintopf auf
vier Tellern verteilen, mit Schnittlauchréllchen ausgarnieren und frisches Bauernbrot dazu reichen.

Das Herzblut St. Pauli Kichenteam wiinscht einen guten Appetit!
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