Anzeigensonderveréffentlichung

Feines aus der Heimat

Der Rezepttipp

Linseneintopf mit BockwUrsten

Zutaten (fiir 5 Portionen):

-250 g Tellerlinsen
- 2 Stangen Porree
- 1/2 Sellerieknolle
- 2 Mohren

- 2-3 Kartoffeln

- GemUsebrihe

- 5 Bockwrste

- Essig

Zubereitung:

2509 Tellerlinsen nach An-
leitung in Wasser einwei-
chen, abgieBen und mit et-
wa 1 Liter Wasser auffillen.
2 Stangen Porree in Schei-
ben schneiden, 1/2 Selle-
rieknolle in kleine Wurfeln
schneiden, 2 Mohren klein
schneiden und alles dazu-

geben. 2-3 Kartoffeln (je
nach GroBe) klein schnei-
den und hinzufugen. 4 TL
Gemdlsebrihe dazugeben
und alles zirka 30 Minuten
kochen lassen. Nach 20 Mi-
nuten die 5 Bockwdrste in
Scheiben hinzugeben. Am
Schluss mit ein bisschen
Essig abschmecken.

Deftiges fur die kalten Tage

Das kulinarisches Event fur die kalte Jahreszeit: Eintopfe

An kiihlen Wintertagen
gibt es wohl kaum etwas
Schoneres als sich nach
einem léngeren Aufent-
halt im Freien von innen
wieder aufzuwarmen.

Kulinarisch gelingt das am
besten mit einer heiBen
Suppe oder einem le-
ckeren, nahrhaften Ein-

topf.

Zu Ur-Omas Zeiten war
der Eintopf noch aus der
Not heraus geboren. In
den Topf kam einfach al-
les, was in der Kiche
noch vorhanden war. Heu-
te kann man den Eintopf
mit viel Raffinesse und Kre-
ativitat zubereiten, der Fan-
tasie sind dabei kaum
Grenzen gesetzt.
Klassische Hauptbestand-
teile von Eintépfen sind
Hulsenfriichte wie Erb-
sen, Bohnen oder Lin-
sen, dazu kommen meist
Kartoffeln oder Nudeln und
Gemuse wie Kohl oder
Mohren. FUr den feinen
Geschmack sorgen Zu-
taten wie Sellerie, Por-
ree, Lauch, Zwiebeln und
natUrlich Fleisch wie et-
wa knackige Bockwdrste.
Die geben dem Eintopf ei-

Linseneintopf mit Bockwiirsten — ein deftiger Genuss in der kalten Jahreszeit.
Foto: djd/Metten Fleischwaren GmbH & Co. KG/thx
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* SpeisenSie in schéner Atmosphaa ein késtliches N
Neuwied mit dem oder der Liebsten.

Verwdhn-Meni im Alten Brauhaus Milheim-Kérlich und
Im Alten Brauhaus Koblenz erwartet Sie ein GenieBerfrihstick i

ik

fur Verliebte, mit allem was dazu gehért. ne leckere Nf)te- Fein- i .
Reservieren Sie lhren Lieblingstisch und lassen sich schmecker wissen es Eintopf-Tricks
so richtig verwShnen. langst: Am besten Die Zubereitung einer

. Oder verschenken Sie doch fiir Spétentschlossen
einfach einen Brauhausgutschein.
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Altes Brauhaus ; Altes Brauhaus
»Zur Nette” Neuwied Mislheim-Karlich
Augustastr. 58— 56564 Neu Kapellenstr. 2 — 56218 Milheim-Karlich
1978363

Telefon: 0 Telefon: 02630 9190294

G schmeckt der Eintopf, wenn
man ihm Zeit gibt, ihn al-
so gut vor sich hin ko-
cheln lasst oder wieder
aufgewarmt.  Der  Ge-
schmack der Zutaten wird
dann immer intensiver.

kompletten Mahlzeit in nur
einem einzigen Topf ist
praktisch und einfach, vor
allem wenn man ein paar
Tricks kennt und beher-
zigt:

Verschiedene Zutaten ha-

Altes Brauvhaus
Koblenz
Braugasse 4 — 56068 Koblenz
Telefon: 0261 1330377

topfe schmecken gut, sind besonders nahrhaft und sattigend.

Alle Zutaten in einen Topf und dann vor sich hinkécheln lassen - so einfach lasst sich ein Eintopf zubereiten. Ein-

Foto: djd/Metten Fleischwaren GmbH & Co. KG

Sehr feste Zutaten im-
mer ein wenig kleiner oder
dinner schneiden, als die
zarten Lebensmittel. So
wird sichergestellt, dass
am Ende alles weich, aber

ben unter Umstanden auch
verschiedene  Garzeiten.
Deshalb wandern die Pro-
dukte mit den langsten
Garzeiten als erstes in den
Topf, dann werden nach

herer Hitze anschwitzen,
bevor Flissigkeit hinzu-
gegeben wird - das er-
gibt ganz wunderbare Aro-
men. Aber Achtung: Rost-
stoffe sollten nicht ent-

und nach die weiteren Zu- nicht verkocht ist. stehen, deshalb unbe-
taten analog ihrer Gar- Robuste Zutaten mit Spei- dingt rechtzeitig  ablo-
zeit zugegeben. sedl und bei etwas ho- schen.

Heute lesen, was in der
Zeitung von morgen steht!

Zeitung digital genieBBen -
wie und wo Sie wollen

Lesen Sie die Tageszeitung in gewohnter Zeitungsoptik -
nur eben nicht auf Papier, sondern ganz bequem am

PC und Laptop, oder nutzen Sie die App fir Smartphone
und Tablet.

Ab sofort friiher wissen, was los ist, denn die Frihausgabe
des E-Papers steht bereits ab 22 Uhr am Vorabend zum
Download bereit.

Nur fiir kurze Zeit

4+ 4 Wochen gratis testen, danach 29 Euro im Monat.
Far Abonnenten mit taglichen Bezug der Zeitung sogar
nur 5 Euro im Monat.

+ jederzeit kiindbar

Jetzt E-Paper gratis testen:
0800-2022200 oder bei Rhein-Zeitung.de/exklusiv

Kostenlos aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk abweichend

Rhein-Zeitung.de/exklusiv

* Ausgabe Koblenz
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Union und SFD
wiollen die
Stenern senken

Rhein-Beitung

und ihre Heimatausgaben




