NATURATA

> mehr als bio

> Wirsing-Gemiiseeintopf

ZUTATEN:

Fiir 4 Portionen

300g Karotten
2 Stiick Kohlrabi
200 g Sellerie
500 g Kartoffeln, festkochend
1 Stiick Zwiebel
4 EL NATURATA Sonnenblumendl
1l zubereitete NATURATA Gemdisebriihe
2 Stick Lorbeerblatter
500 g Wirsing
4 Stiele Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat
2EL Sesam

ZUBEREITUNG

1 « Karotten, Kohlrabi, Sellerie und Kartoffeln schalen, waschen und wirfeln. Zwiebel
schalen und in feine Wirfel schneiden.

2. Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebel glasig andiinsten, das gewiirfelte
Gemiuse hinzugeben und ebenfalls kurz farblos anschwitzen. Anschliellend mit
Gemlusebriihe abléschen, aufkochen und Lorbeerblatter hinzufligen. Bei schwacher Hitze
ca. 15 Minuten kocheln lassen.

3. Den Wirsing putzen, Strunk entfernen, waschen und in ca. 2x2 cm grof3e Quadrate
schneiden. Wirsing mit in den Topf geben und fir weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

4. In der Zwischenzeit, Petersilie waschen und fein hacken und Sesam in einer heilten
Pfanne goldbraun anrésten.

5. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss abschmecken. In tiefe Schalen
geben und vor dem Servieren mit gehackter Petersilie und geréstetem Sesam bestreuen.
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