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Zutaten:

1,5kg Steckriiben

2 Zwiebeln

5EL Schweineschmalz

500¢ frischer Schweinebauch
750ml Wasser

2 Prisen Zucker

0,5TL Kiimmel

600¢ mehlig kochende Kartoffeln
Muskatnuss

2EL gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer



Zubereitung:

,Die Steckriiben und Zwiebeln schilen und anschliefien
wiirfeln. Das Schmalz in einem Suppentopf erhitzen und das
Fleisch darin anbraten. Die Zwiebeln und Steckriibe dazu
geben und kurz mit anbraten. Wasser dazu gieflen und mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Kiimmel wiirzen. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen lassen.

Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und in den Topf geben.
15-20 Minuten kochen lassen und mit Muskat abschmecken.
Am Schluss grof3ziigig mit Petersilie bestreuen.“

(Fritsch, 2017, S. 93)

Wenn das Schmalz durch Butter oder Pflanzenél
ersetzt wird und statt des Fleischs Réduchertofu genommen
wird, ist das Rezept vegetarisch oder sogar vegan!




