Englischer Eintopf mit Sommer-Gemiise und Schinken

Fiir 6 - 8 Personen

400 g neue Kartoffeln 6 Teltower Riibchen 6 mittelgroe Bund-Mohren
1 groBle Fenchelknolle 6 Schalotten 1 Herz von Staudensellerie
Roschen von violettem Brokkoli sommerliches Blattgemiise 2 kg gerduch. Vorderschinken
1 Zweig frischer Lorbeer 1 kl. Bd. frischer Thymian glatte Petersilie
Pfefferkorner Meersalz, Pfeffer natives Olivenol extra

Die Kartoffeln abbiirsten, groflere Kartoffeln in Stiicke schneiden. Die Riibchen schélen.

Das Blattgemiise grob zerteilen. Die Méhren abbiirsten. Den Fenchel in 6 Stiicke schneiden, das
Griin beiseitelegen. Die Schalotten schélen und in 6 Stiicke schneiden.

Den Staudensellerie vierteln, die gelben Blétter beiseitelegen.

Den Schinken in einem groflen Topf mit Wasser bedecken und bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen. Sobald das Wasser aufwallt, den Schinken herausnehmen und abtropfen lassen. Damit
wird iiberschiissiges Salz ausgeschwemmt.

Aus Lorbeer, Thymian und Petersilie ein kleines Krauter-Straufichen binden. Den Schinken wie-
der in den Topf legen. Das Krauter-Straufichen und die Pfefferkérner zugeben. Alles mit frischem
Wasser bedecken, zum Kochen bringen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch 1 1/2 Stun-
den leicht kdcheln lassen. Mohren, Fenchel, Schalotten, Sellerie, Kartoffeln und Riiben zufiigen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 45 Minuten kochen, bis der Schinken und das
Gemiise gar sind. Fleisch und Gemiise aus der Brithe nehmen und warmhalten.

Blattgemiise und Brokkoliréschen in der Briihe ca. 5 Minuten kochen.

Dann herausnehmen und ebenfalls warm stellen. Die Briihe abschmecken.

Den Schinken mit 2 Gabeln grob zerpfliicken. Fleisch und Gemiise auf tiefe Teller oder Suppen-
schalen 1/2verteilen. Mit reichlich Briihe iibergieBen, mit Fenchelgriin, Petersilien- und Sellerie-
blattern bestreuen und mit etwas Olivendl betraufeln.
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