Obstgut

marmuarae REZEPTVOrschlag

eckrilbencivtopf mit Ziegenkdse- vi
f. 4 Persoven | GDmin Zubereitung

fiir den Entopf:

200Dg Steckrilben

2504 Kartoffeln doerw, festkochend
1509 Mohren

2 Zwiebeln

150¢ Sellerie

1 Pose Weile Riesevbolinen (2509 Abtropfgewicht)
2509 griive Bolhven

2 EL Sonvenblumendl, 1 EL Currypulver
1 TL Kurkuwa, 1 EL Tomatenmark

1 L Gewiisebriie, Salz, Pfeffer

1 Havdvoll Basilikumblatter

Fiir die Crostini:
1009 Ziegengouda, 1 Keives Ciabatta

+ Steckriiben, Kartoffeln, Mshrew, Zwiebeln und Sellerie sehdlen und in 1-2ewn grofe Stilcke
schmeiden. Weike Bolmen alacjis&eﬁ, abbrausen, abtropfen lassen, Grive Bolnew putzen, in
ca Zom lange Stiicke schmeiden,

+ Pas Ol in eivem c)rol'&cn Topf erhitzen. Das Gewiise - bis anf die Bolmew- darin bei
mittlerer Hitze unter s-t-éndigem Rilliren ca, 5 Minwten anrssten. Curry, Kurkuma und
Tomatenmark untervilren, kure mitrdsten und alles mit der Brille ablsschen. Aufkochen,
Hitee reduzieren und den Eintopf cugedecket ca. 30 Minuten kicheln lassen.

+ Pew Deckel abnelwnen, Weile und grive Bolven zum Eintopf In'me,uF&igcn, kure aufkochen
uvnd offen weitere 5-@& WMinuten kischlen lassen. Wit Salz und Pfeffer wiirzen.

+Filr die Crostini Ziegenkise grob reiben. Ciabatta sehrde in fingerdicke Scheiben
schveiden und unter dem Backofengrill von beiden Seiten leickrt résten. Mit Ziegenkase
bestrenen und nochimal unter dew Grill geben, bis der Kase eerldnft,. DPen fertigen Entopf
auf Schilsselm verteilen. Wit Basilikumblattern bestrenen und mit den warmen Crostivi
servierew,

Quelle: Edelka Kundenmagazin Wit Licke



