ARD® Ze et

Christian Henze Donnerstag, 31. Oktober 2024
SiuRkartoffel-Eintopf mit Pilzen Rezept fur 4 Personen

Dauer: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Schnelle Kliche

Zutaten:

600 g SuRkartoffeln

300 ¢ Champignons oder Krauterseitlinge
100 g Friahsticksspeck, in dinnen Scheiben
2EL Olivenol

etwas Salz

etwas Pfeffer

600 ml Gemdusebruhe

1 Bund glatte Petersilie

1TL gerauchertes Paprikapulver

509 Creme fraiche

150 g Cheddar-Kase

2EL heller Balsamico

Zubereitung:

1. Die SuRkartoffeln abwaschen, schéalen und in 1,5 cm groRRe Stiicke schneiden.

2. Die Pilze putzen und vierteln.

3. Den Frihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

4. Olivendl in einem grofRen Topf erhitzen. SuRkartoffeln und Frihstiicksspeck zugeben und 3-4
Minuten darin anschwitzen, dann die Pilze dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten. Die Gemusebriihe angiel3en, so dass alles mit Fluissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt alles
ca. 8 Minuten kocheln lassen.

5. In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden.

6. Anschlieend Paprikapulver und Creme fraiche unter den Eintopf rihren und nochmals 2-3
Minuten weiterkdcheln lassen.

7. Den Kéase grob reiben.

8. Den Eintopf mit Balsamico verfeinern, abschmecken und in tiefen Tellern oder Bowls
anrichten. Mit Kése und Petersilie bestreuen und servieren.

Pro Portion: 610 kcal/ 2550 kJ
38 g Kohlenhydrate, 17 g Eiweil, 43 g Fett



