Kohlrabi-Eintopf mit Cabanossi

4 grofle Kohlrabi 500 g Kartoffeln 2 grofle M&hren

2 Cabanossi 1 Becher Schmand 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 }1 L Gemiisebrithe Salz, Pfeffer
70 g Butter

Kohlrabi und Kartoffeln schilen und in mundgerechte Wiirfel schneiden, Die Mohren
schilen und in Scheiben schneiden, Zwiebel und Knoblauch schélen und kleine Wiirfel
schneiden, die Cabanossi in Scheiben schneiden.

Butter in einem groflen Topf zerlassen, Zwiebel und Knoblauch hineingeben und anbra-
ten. Kohlrabi, Kartoffeln und Moéhren dazugeben und ein wenig mitbraten. Mit heifler
Gemiisebriihe aufgieflen, aufkochen lassen und 30 Minuten auf kleiner Flamme kécheln
lassen. Nach 15 Minuten die Wurst dazugeben und mitkocheln lassen.

Zum fertig gegarten Eintopf den Schmand geben, nochmals kurz aufkochen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anrichten und genieflen.
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