SiBkartoffel-Eintopf mit Pilzen

Fiir 4 Personen

600 g SiiBkartoffeln 300 g Champignons 100 g Bacon

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

600 ml Gemiisebrithe 1 Bund glatte Petersilie 1 TL gerduch. Paprikapulver
50 g Creme-fraiche 150 g Cheddar-Kése 2 EL heller Balsamico

Die Siilkartoffeln abwaschen, schilen und in 1,5 cm grofie Stiicke schneiden.

Die Pilze putzen und vierteln.

Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Siilkartoffeln und Friihstiicksspeck zugeben und 3-4
Minuten darin anschwitzen, dann die Pilze dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten. Die Gemiisebriihe angieflen, so dass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt alles
ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schnei-
den.

Anschlielend Paprikapulver und Créme fraiche unter den Eintopf rithren und nochmals 2-3 Mi-
nuten weiterkocheln lassen.

Den Kése grob reiben.

Den Eintopf mit Balsamico verfeinern, abschmecken und in tiefen Tellern oder Bowls anrichten.
Mit Kése und Petersilie bestreuen und servieren.

Christian Henze am 31. Oktober 2024



