C A R T E

Rosenkohleintopf
mit Parmesan

Das ideale Gericht fir kalte
Wintertage, eine Kreation von Lydie
Philippy aus Diidelingen.
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en Rosenkohl putzen, waschen und hal- Zutaten fir vier Personen
Q b|eren.'D|e Mohren mit der Gemuseblrste 400 g Rosenkohl 1 TL Kreuzkiimmel
unter flieBendem Wasser abschrubben und
in Scheiben schneiden. 200 g Mdhren 1 TL Schwarzkiimmel
Die Zwiebeln schalen und wiirfeln. Den Knoblauch 2 grofBe Zwiebeln 17L Senfsaat

schalen, den Mittelkeim entfernen und in diinne Schei- 4 Knoblauchzehen 250 ml WeiBwein

ben schneiden. 3 Tomaten 1 EL Tamari (Sojasauce)

Die Tgmaten Waschen.,. schaler?, den Strunk heraus- 40 g gehobelter 3% | Gemiisebriihe
schneiden und grob wiirfeln. Die Kartoffeln waschen Parmesan

und in ca. 2 cm groBBe Wiirfel schneiden. Kréutersalz

500 g fest kochende frisch hi
3 EL Olivendl in einem groBen Topf erhitzen. Kartoffeln risch gemaniener
schwarzer Pfeffer
Die Kartoffeln, die Zwiebeln, den Knochlauch mit den 3 EL Olivendl .
s . . 1 Bund Basilikum
drei Kimelsorten und der Senfsaat in dem heif3en 1TL Kimmel
Olivendl wahrend ungeféhr drei Minuten andinsten. etwas Olivendl

Mit dem WeiBwein, dem Tamari und der Gemusebriihe
abléschen und wahrend 15 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen. Den Rosenkohl und die Méhren hinzugeben

und wiederum eine Viertelstunde kdcheln lassen.

Den Eintopf mit Krdutersalz und Pfeffer abschmecken

und die Tomatenwiirfel hinzuﬂjgen. Klar, hierzu passt ein WeiBwein — und zwar der

gleiche, den man bei der Zubereitung benutzt. Das
In tiefen Tellern verteilen und mit den Basilikumblatt- kann ein guter Elbling sein, oder ein Pinot blanc.
chen und dem Parmesan bestreuen. Etwas Olivendl Der Wein sollte auf jeden Fall trocken sein.

tber die Suppe traufeln.



