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R e
Zutaten: A - 5 ]
400 g Schweinenacken 1 Bund Peterstitllie - 10 Personen »-{a}‘ L

Y] 1 Bund Schnittlauc N b
400 g Dorrfleisch i "
400 g Rindfleisch zum kochen 10 Scheiben Toastbrot 95 Min.
400 g WeiBkohl 250 g Sahne

Butter Lo :

400 g Karotten e Schwierigkeitsgrad

400 g Lauch Salz, Pfeffer

400 g Sellerie
400 g Kartoffeln

Dazu /a&si ein FrUS

/,,}es ﬁauemémf ’ Schauen Sie das

passende Zubereitungs-

und ein baltes Brer video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus

Zubereitungi

Schweinefleisch, Dorrfleisch und Rindfleisch'in Wiirfel schneiden,

Das Gemiise-und die Kartofféln' putzen, waschen und ebenfalls in
Wiirfel schneiden, : :

Das Rindfleisch in 5 Liter gesalzenem Wasser.aufsetzen und kochen.
Nach 15 Min. das Schweine- und Dorrfleisch dazugeben.

Nach weiteren 30 Min. das kleingeschnittene Gemilse, die Kartoffeln /
und die Sahne hinzufiigen. Nochmals ca. 15-20- Mm weiterkochen und
anschlieBend mit Salz und: Pfeffer: abschmecken e
Toastbrot in Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Brotwiirfel darin anrosten. Petersilie und Schnittlauch fein hacken.
Den Eintopf mit den gerosteten WeiBbrotwiirfeln

und den geschnitten Krautern servieren:




