1 Lauch, 700 gr Steckriiben

Kezepi-vorschlaa
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: Die Zwiebeln schalen und grob wiirfeln. Lauch putzen, wa-
: schen und in Ringe schneiden. Nun die Mohren, Kartoffeln

und Steckribe schalen und beides in Wtrfel schneiden.

: Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebel darin gla-
: siganbraten. Mit 2 EL braunem Zucker bestreuen und leicht

karamellisieren lassen. Mohren, Kartoffeln, Steckriibe und
Lauch hinzugeben. Nun 1,25 Liter Wasser hinzugeben, auf-
kochen lassen und die Briihe hinzugeben. Die Mettwiirst-
chen hineinlegen und etwa 30-40 Minuten kocheln lassen.

: Nach der Kochzeit die Mettwirstchen herausnehmen und
: in Scheiben schneiden. Den Eintopf mit einem Kartoffel-

stampfer grob zerstampfen. Die Wiirste wieder dazugeben
und servieren. Auf jeden Teller einen Klecks Schmand ge-
ben.
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Die Steckribe

Als regionales Wintergemise, wel-
ches zu Unrecht kaum bekannt ist,
schmeckt die Steckribe roh leicht
scharf und gekocht mild siBlich.

Es wird vermutet, dass sie eine Mi-
schung aus Kohlrabi und Riiben ist.

Wie alle Wurzelgemise-Sorten ist
die Steckriibe kalorienarm, jedoch
sehr nahrstoffreich.

Auch in Suppen, Eintopfen und Plrees
passt sie geschmacklich hervorragend.
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