Tiochrezeple

Karotteneintopf

Dieser Karotteneintopf mit Erdapfeln und Wurst ist ein wunderbar herzhaftes und unkompliziertes
Eintopf-Rezept. Ein schmackhaftes Gericht fur die ganze Familie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

800 g

Karotten

700 g

Erdapfel (festkochende)

4 Stk.

Mettwurste (oder Frankfurter)

2 Stk.

Zwiebel (mittelgrolRe)

2 Stk.

Knoblauchzehe

11

Gemisebrihe

509

Butterschmalz

2 Stk.

Lorbeerblatter

1EL

Senf

1TL

Majoran (getrocknet)

1EL

Apfelessig

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur den Karotteneintopf die Karotten schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Erdapfel grindlich waschen, schalen und in etwa 1 x 1 cm grof3e Wirfel schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schéalen und fein zerhacken. Die Mettwurste in etwa 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

2. Das Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze glasig dinsten. Anschlieend den Senf hinzufiigen und kurz mit anrésten. Dadurch
entwickelt der Senf ein besonders feines Aroma. Nun die Karotten und Erdapfel in den Topf
geben und alles gut miteinander vermengen, sodass das Gemiise gleichmafig mit dem
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aromatischen Fett Uberzogen ist. Mit der Gemusebrihe aufgiel3en. Lorbeerblatter und
Majoran hinzufiigen und den Karotteneintopf mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen.

3. Anschliel3end die Mettwurst Scheiben in den Eintopf geben und weitere 5 Minuten mitkochen
lassen. Zum Schluss die Lorbeerblatter entfernen und den Eintopf mit Apfelessig, Salz und
frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer abschmecken. Den fertigen Karotteneintopf mit
Mettwurst nach Belieben mit frisch gehackter Petersilie garnieren und heif3 servieren.

Tipp

Eine Scheibe frisches Bauernbrot oder knuspriges Baguette passt hervorragend zu diesem
herzhaften Karotteneintopf.
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