Kartoffel-Kiirbis Stampf mit Rotweinzwiebeln Q\\?/fe

und Kochwurst > @
S
Zutaten fiir 4 Personen: COCINA Gz
- % Suppenbund
- 500 g Kartoffeln

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 kl. Hokkaido

- 2 rote Zwiebeln

- 1, Bund Petersilie

- 1 TL Muskat

- 2 EL Butter

- Salz und Pfeffer

- 4 Kochwiirste

-1 TL Zucker

- 100 ml Rotwein oder Rotweinessig

Zubereitung:

Die Kartoffeln und den Suppenbund waschen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schilen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Den Hokkaido waschen,
entkernen und mitsamt Schale in Stiicke schneiden.

Nun eine Zwiebeln und den Suppenbund in einem mittelgrof3en Topf anbraten und
anschlieflend die Kartoffeln hineingeben. Sobald alles ein wenig Rostung angenommen hat,
wird dieses mit Wasser aufgefiillt, sodass das Gemiise bedeckt ist. Dies soll nun auf
mittlerer Hitze kocheln.

In der Zwischenzeit die Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden. Diese in einer Pfanne
auf hoher Hitze anbraten und mit einem Teel6ffel Zucker bestreuen. Wenn sich der Zucker gut
verteilt hat, mit 20 ml Rotwein/Rotweinessig abloschen. Die Hitze reduzieren und einkdcheln
lassen. Sobald die Fliissigkeit verkocht ist, diesen Vorgang 4 mal wiederholen.

Nun geben Sie den Kiirbis und die Kochwiirste zum Gemiise und lassen dies weitere 10

Minuten auf niedriger Hitze kocheln. Die Petersilie hacken und beiseite stellen. Die Kochwiirste
aus dem Gemiisetopf nehmen und auf einem Teller ablegen. Den Topf mit dem Gemiise vom
Herd nehmen und die Fliissigkeit abgieflen und stampfen. Butter, Salz, Pfeffer und Muskat
hinzugeben und unterriihren. Abschlieflend die Kochwurst wieder hineingeben, sodass diese
wieder auf Temperatur kommt. Mit Petersilie garnieren und mit den Rotweinzwiebeln toppen.

Optional auch vegan mdéglich. Margarine statt Butter verwenden.

Guten Appetit!

www.4raeder2flammen.de



