Frihling-Eintopf mit Brot-Chips

Fiir 4 Personen:

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Kohlrabi 4 M6hren

1 Bund Petersilie, glatt 1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol

1 EL Gemiisebriihe Salz Pfeffer

200 g Landbrot 4 Zweige Thymian 200 g TK-Erbsen

Frithlingszwiebeln putzen, waschen und schriag in Ringe schneiden.

Kohlrabi und Mo6hren schélen, putzen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Bliattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und etwas Schale fein abreiben.

In einem Suppentopf 2 EL Ol erhitzen.

Kohlrabi und Méhren im heilen Ol unter Wenden andiinsten.

Briihe angielen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale wiirzen. Alles zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1520 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Das Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Brotscheiben mit {ibrigem Olivendl gleichméfBig
diinn bestreichen.

Scheiben auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Thymian hacken und {iber die
Brotscheiben streuen.

Brot im heiflen Backofen kurz anrdsten, nach Belieben einmal wenden.

Petersilie, Lauchzwiebeln und Erbsen zum Eintopf geben. Alles wieder aufkochen und weitere
23 Minuten kocheln lassen.

Die Briihe abschmecken, gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Eintopf in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten. Die Brotscheiben dazu servieren.
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