Herbstminestrone mit Kirbis, Petersilienwurzel, Wirsing und

Liebstockel-Kresse-Schmand

Zutaten (fiir 4 Personen)

1 Gemisezwiebel

300 g Kiirbis (Hokkaido oder Muskat)

300 g Petersilienwurzeln

1/2 Kopf Wirsing

300 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

1 EL Butter

1,2 | Gemusebrihe

1 Dose weiRe Bohnen oder Linsen (Abtropfgewicht 265 g)
250 g Knopfspatzle (selbstgemacht oder aus dem Kiihlregal)
Salz, Pfeffer, Muskat

40 g Kurbiskerne

3 Stiele Liebstdckel

1 Schale Gartenkresse

200 g Schmand
1 TL scharfer Senf
@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
55 Min 567 2328 2429 23,79 56,2 g
Zubereitung

1. Die Gemiisezwiebel schdlen, halbieren und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Gemise je
nach Sorte putzen, entkernen, schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Kartoffeln schilen
und in 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden.

2. Die Butter in einem grofRen Topf erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Gemiise und
Kartoffeln zugeben und mit anschwitzen. Anschliefend mit Gemiusebrihe aufgielen. Alles bei
niedriger Hitze 30 Min. kécheln lassen.

3. Die Bohnen abgieRen und unter kaltem Wasser abspilen. Mit den Spatzle zum Eintopf geben und
2-3 Min. kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

4. Die Kiirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Liebstdckelblatter abzupfen und fein hacken.
Die Kresse mit einer Schere schneiden. Beides mit Schmand und Senf verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Eintopf mit Kiirbiskernen bestreuen und mit dem Schmand servieren.
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