Eintopf mit Kiirbis und Wurst

Fiir 4 bis 6 Personen

1,5 bis 2 L Fleischbriihe 6 frische Salsiccia a 90 g 400 g festk. Kartoffeln
400 g Hokkaido-Kiirbis 400 g Wirsingkohl 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Lorbeerblétter 1 EL Butter

1 El Olivenol 1-2 TL Curry 3 EL gehackte Petersilie

2 EL gehacktes Selleriegriin ~ Salz, Pfeffer, Zucker

Die Fleischbrithe zum Erhitzen bringen. Die Kartoffeln schélen, den Kiirbis waschen. Beide in
zirka 2 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Liegen lassen.

Jetzt die Zwiebeln schilen und wiirfeln, die Knoblauchzehen nur schélen. In einem grofien Topf
Butter und Olivendl erhitzen, Knoblauch und Zwiebelstiicken darin zusammen mit den Salsiccia
zirka 3 bis 5 Minuten scharf anbraten. Danach die Wurst herausnehmen.

Anschlielend die Kartoffel- und Kiirbiswiirfel mit in den Topf geben, mit Salz, Pfeffer, etwas
Zucker und Curry wiirzen. Auch die Lorbeerblétter hinzugeben.

Den Wirsing in zirka 2 cm grofle Wiirfel schneiden und im Topf mit anrosten. Alles mit der
heiflen Fleischbriihe abloschen. Bei leicht getffnetem Deckel fiir zirka 35 Minuten bei kleiner
Flamme ko6cheln lassen.

Etwa 10 Minuten bevor der Eintopf gar ist, die Salsiccia je nach Belieben in diinne oder dicke
Scheiben schneiden und dann mitkocheln lassen.

Den Eintopf abschmecken, etwa mit Salz und etwas Zitronensaft. Zum Servieren mit Petersilie
und Selleriegriin garnieren. Dazu passt frisches Brot.

Tipps:

Frische Salsiccia-Wiirstchen lassen sich in italienischen Feinkostldden finden. Gelegentlich sind
sie auch in deutschen Supermérkten im Angebot, entweder an der Fleischtheke oder vakuum-
verpackt.

In Italien wird Salsiccia auch in Pasta- und Risotto-Gerichten verwendet.

Das Mett wird dann aus der Pelle gedriickt und wie Hackfleisch angediinstet.

Fine gute Fleischbriihe ist Basis dieser Suppe. Sie selbst zu machen ist aufwendig, zahlt sich
aber im Geschmack aus. Dazu miissen Rinderknochen und Suppenfleisch zusammen mit Sup-
pengemiise ldngere Zeit in Wasser kocheln.

4. Jedes Land hat seine Eintopf-Spezialitdten. In Frankreich ist es der Potaufeu, in Irland ein
Eintopf mit Lamm.
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