Frihling-Gemise-Eintopf

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 400 g Rinderbrust 1 Lorbeerblatt

1 Pimentkorn 4 schwarze Pfefferkorner Salz

6 neue Kartoffeln 4 kleine Knollen rote-Bete 1/2 Kopf Spitzkohl

1 kleiner Kohlrabi 4 junge Moéhren mit Griin  2-3 Stiele glatte Petersilie

Zwiebel schilen, in Spalten schneiden. Fleisch abspiilen, mit Gewiirzen, etwas Salz und Zwie-
belspalten in einen Topf geben, gut mit Wasser bedeckt aufkochen. Dabei entstehenden Schaum
ofter abschopfen. Fleisch bei leicht gedffnetem Deckel bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde weich
kocheln lassen. Kartoffeln griindlich abbiirsten, evtl. halbieren. Gemiise abspiilen, abtropfen las-
sen. Kohl in Stiicke schneiden. Kohlrabi, Mohren und rote Bete schélen, klein schneiden. Fleisch
aus dem Fond nehmen. Fond durchsieben, 600 ml Fond abmessen in einen Topf geben und ab-
schmecken. Gemiise und Kartoffeln im Fond ca. 25 Minuten garen. Petersilie abspiilen, Blattchen
abzupfen, evtl. grob hacken. Fleisch in Scheiben schneiden, nochmals kurz im Eintopf erwidrmen.
Fintopf mit Fleisch und Petersilie anrichten.
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