A unt
& pro Person

Pastinaken-Wurst-Eintopf
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

100 g Federkohl

400 g Pastinaken

oder Petersilienwurzeln

400 g festkochende Kartoffeln
1Zwiebel

4 Rauchwiirstchen , z.B. Freiburger
Bauernwurst oder Seelanderli
4 diBouillon

Salz

Pfeffer

4ELCréme fraiche

2EL grobkérniger Senf

Federkohl riisten, grobe Blattrippen ent-
fernen. Pastinaken und Kartoffeln in
mundgerechte Stiicke, Zwiebel in diinne
Schnitze schneiden. Wiirste, Zwiebel,
Pastinaken und Kartoffeln mit Bouillon in
eine Pfanne geben. Zugedeckt ca. 20 Mi-
nuten kocheln lassen. Nach 10 Minuten
Federkohlblatter dazugeben und fertig
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Eintopf mit Créme fraiche
und Senf anrichten.

Pro Person ca. 14 g Eiweiss, 22 g Fett,
32 g Kohlenhydrate, 1650 kJ/410 kcal
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