Mohreneintopf mit Mettenden

Zutaten:

600 g
600 g
4

1
0,21
2 EL
1EL
1EL

etwas

Mohren

Kartoffeln
Mettwurstchen oder mettenden
Zwiebel
Gemiusebrihe
Sahne

Petersilie gehackt
Zucker

Pfeffer

Muskat

Butter

Experimentiervorschrift:

Die Zwiebel fein hacken. Die MOhren putzen und in Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Die Zwiebel mit etwas Butter im Topf
glasig anschwitzen. Die Mohren zu den Zwiebeln geben und ebenfalls
anschwitzen. AnschlieRend den Zucker hinzugeben und die Méhren
karamellisieren. Die Kartoffeln hinzugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Die
Briihe hinzufiigen und bei kleiner Flamme 30 Minuten kdcheln lassen.
Wahrenddessen die Mettenden in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
anbraten (darauf verzichte ich gewdhnlich). Die Mettenden zum Ende der Kochzeit
in den Topf mit den Méhren geben. Mit Pfeffer, etwas Muskat, Sahne und der

Petersilie abschmecken.



