Steckriiben-Eintopf mit Kasseler

Fiir 2 Personen:

1/2 Steckriibe 500 g mehligk. Kartoffeln 400 g Kasselernacken
200 ml Sahne 200 ml Weifiwein 1 Liter Gemiisebriihe
1 Zwiebel 1/2 Apfel 2 TL Meerrettich
1/2 Bund Petersilie 100 g Butter 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1 Msp. Zucker

Kasseler wiirfeln. Geschilte Steckriibe, Kartoffeln und Zwiebel ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Apfel reiben Kasseler in gebrdunter Butter anbraten und mit Pfeffer wiirzen. Zwiebel und gerie-
benen Apfel dazugeben und ca. 2 Minuten mitbraten. Dann die Steckriiben- und Kartoffelwiirfel
dazugeben. Je 1 EL Salz und Zucker dazugeben und alles gut verrithren. Mit Weiflwein abloschen
und verkochen lassen. Dann das Ganze mit Brithe auffiillen und den Topfdeckel daraufgeben.
Alles bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

Sahne angielen und das Ganze nochmals aufkochen lassen. Eintopf anrichten und Meerrettich
leicht unterriihren. Den Eintopf mit gehackter Petersilie bestreuen und evtl. Prise Pfeffer dar-
aufgeben.
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