Chinakohl -Eintopf

Fiir 4 Portionen:

1 groe Zwiebel 2 Knoblauchzehen 250 g mehligk. Kartoffeln
200 g Mohren 500 g Chinakohl 1 EL Olivendl

1,20 L Gemiisebrithe 1 Bd. Petersilie 120 g Wiener Wiirstchen
Salz, Pfeffer 1 EL Paprikapulver, edelsiif 4 Scheiben Bauernbrot

Zwiebel sowie Knoblauch abziehen und beides fein hacken. Kartoffeln und Moéhren wa-
schen. Beides schilen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Chinakohl waschen und abtropfen lassen, dann lings halbieren und den Strunk sparsam
herausschneiden. Chinakohlhilften jeweils in 1-2 cm diinne Scheiben bzw. Streifen schnei-
den.

Olivenol in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Chinakohl darin 3
Minuten unter gelegentlichem Wenden anbraten. Alles mit Gemiisebriihe abloschen, Kar-
toffeln sowie Karotten zufiigen und 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Wiener Wiirst-
chen in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Nach Ende der Garzeit Gefliigel-Wiener unter die Suppe mischen, Hitze reduzieren und
die Wiirstchen darin ca. 3 Minuten mitkocheln lassen, bis sie heifl sind.

Suppe mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Chinakohl- Eintopf in tiefen
Tellern anrichten, mit Petersilie bestreuen und mit Brot servieren.
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