Kirbis-Eintopf mit Bratwurst

Fiir vier Personen
500 g Muskatkiirbis 200 g Kartoffeln 200 g Karotten

200 g Sellerieknolle 1 Zwiebel 50 g Butter
1 L Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 4 Bratwiirste, roh, diinn
1 EL Rapsol 3 Stiele Majoran Salz, Pfeffer

Das Gemiise waschen, putzen, schilen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schi-
len und hacken. Butter in einem groflen Topf erhitzen. Die Zwiebel darin anschwitzen und alle
Gemiisewdlirfel bis auf den Kiirbis zugeben. Das Ganze anbraten, dann mit Gemiisebriihe aufgie-
Ben. Das Lorbeerblatt zugeben und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach zehn Minuten
Garzeit den Kiirbis zugeben und die Suppe weitere zehn bis fiinfzehn Minuten kochen lassen.
Inzwischen die Bratwiirste in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne in
etwas Ol scharf anbraten. Den Majoran klein hacken und zu den Bratwurststiicken geben. Mit
Pfeffer wiirzen. Nun die angebratene Wurst samt Fett in den Eintopf geben und unterriithren.
Nach Bedarf nochmals nachwiirzen und abschlieflend in tiefen Tellern servieren.
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