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Deftiges für die kalten Tage
Das kulinarisches Event für die kalte Jahreszeit: Eintöpfe
An kühlen Wintertagen
gibt es wohl kaum etwas
Schöneres als sich nach
einem längeren Aufent-
halt im Freien von innen
wieder aufzuwärmen.

Kulinarisch gelingt das am
besten mit einer heißen
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 Küche
noch vorhanden war. Heu-
te kann man den Eintopf
mit viel Raffinesse und Kre-
ativität zubereiten, der Fan-
tasie sind dabei kaum
Grenzen gesetzt.
Klassische Hauptbestand-
teile von Eintöpfen sind
Hülsenfrüchte wie Erb-
sen, Bohnen oder Lin-
sen, dazu kommen meist
Kartoffeln oder Nudeln und
Gemüse wie Kohl oder
Möhren. Für den feinen
Geschmack sorgen Zu-
taten wie Sellerie, Por-
ree, Lauch, Zwiebeln und
natürlich Fleisch wie et-
wa knackige Bockwürste.
Die geben dem Eintopf ei-
ne leckere Note. Fein-
schmecker wissen es
längst: Am besten
schmeckt der Eintopf, wenn
man ihm Zeit gibt, ihn al-
so gut vor sich hin kö-
cheln lässt oder wieder
aufgewärmt. Der Ge-
schmack der Zutaten wird
dann immer intensiver.

Eintopf-Tricks
Die Zubereitung einer
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-

ben unter Umständen auch
verschiedene Garzeiten.
Deshalb wandern die Pro-
dukte mit den längsten
Garzeiten als erstes in den
Topf, dann werden nach
und nach die weiteren Zu-
taten analog ihrer Gar-
zeit zugegeben.

Sehr feste Zutaten im-
mer ein wenig kleiner oder
dünner schneiden, als die
zarten Lebensmittel. So
wird sichergestellt, dass
am Ende alles weich, aber
nicht verkocht ist.
Robuste Zutaten mit Spei-
seöl und bei etwas hö-

herer Hitze anschwitzen,
bevor Flüssigkeit hinzu-
gegeben wird – das er-
gibt ganz wunderbare Aro-
men. Aber Achtung: Röst-
stoffe sollten nicht ent-
stehen, deshalb unbe-
dingt rechtzeitig ablö-
schen.

Alle Zutaten in einen Topf und dann vor sich hinköcheln lassen - so einfach lässt sich ein Eintopf zubereiten. Ein-
töpfe schmecken gut, sind besonders nahrhaft und sättigend. Foto: djd/Metten Fleischwaren GmbH & Co. KG

Der Rezepttipp
Linseneintopf mit Bockwürsten

Zutaten (für 5 Portionen):

-250 g Tellerlinsen
- 2 Stangen Porree
- 1/2 Sellerieknolle
- 2 Möhren
- 2-3 Kartoffeln
- Gemüsebrühe
- 5 Bockwürste
- Essig

Zubereitung:
250g Tellerlinsen nach An-
leitung in Wasser einwei-
chen, abgießen und mit et-
wa 1 Liter Wasser auffüllen.
2 Stangen Porree in Schei-
ben schneiden, 1/2 Selle-
rieknolle in kleine Würfeln
schneiden, 2 Möhren klein
schneiden und alles dazu-

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

Linseneintopf mit Bockwürsten – ein deftiger Genuss in der kalten Jahreszeit.
Foto: djd/Metten Fleischwaren GmbH & Co. KG/thx

Zeitung digital genießen –
wie und wo Sie wollen
Lesen SSie die Tageszeitung in gewohnter Zeitung
nur ebeeben nicht auf Papier, sondern ganz bequem
PC undund Laptop, oder nutzen Sie die App für Smar
und Tabblet.

Ab sofoort früher wissen, was los ist, denn die Fr
des E-PE-Papers steht bereits ab 22 Uhr am Vorabend
Downlownload bereit.

Nur fürfür kurze Zeit
4WoWochen gratis testen, danach 29 Euro im Mona
Für AAbonnenten mit täglichen Bezug der Zeit
nur 55 Euro im Monat.
jederzzeit kündbar

Jetzt E-Paper gratis testen:
0800-2022200 oder bei Rhein-Zeitung.de/exklusiv
Kostenlos aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk abweichend

Rhein-Zeitung.de/exexklusiv

Heute lesen, was in der
Zeitung von morgen steht!
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AAAllltttes BBBrauhhhhaus
Koblenzzz

Braugasse 4 – 5606668 Koblenz
TTeelleeffoonn:: 00226611 11333300337777

Altes Brauhaus
„Zur Nette“ Neuwied

Augustastr. 58 – 56564 Neuwied
TTeelleeffoonn:: 0022663311 997788336633

Altes Brauhauuus
Mülheim-Kärliiich

Kapellenstr. 2 – 56218 Mülheim-Kärlich
TTeeelleeffoonn:: 0022663300 99119900229944

Speisen SSie in schöner Atmosphäre ein köööstliches
Verwöhn-Menü im Alten Brauhaus Mülheim-KKKärlich und

Neuwied mit dem oder der Liebstennn.
IIImmmmm AAAlllttteeennn BBBrrraaauuuhhhaaauuusss KKKooobbbllleeennnzzz eeerrrwwwaaarrrttteeettt SSSiiieee eeeiiinnn GGGeeennniiieeeßßßeeerrrfffrrrüüühhhssstttüüüccckkk

für Verliebte, mit allem was dazu gehört.
Reservieren Sie Ihren Lieblingstisch und lassen sich

so richtiggg verwöhnen.
OOOder verschenken Sie doch für Spätentttschlossene

einfach einen Brauhausgggutscheeein...


