Stecpribeneintoph

Zutaten fiir 6 Personen

1 kg Steckriibe

500 g Méhren / Karotten

500 g festkochende Kartoffeln
1 Gemlisezwiebel

400 g WeilBe Riesenbohnen
Olivenol

1,2 | Gemiisefond

3 Lorbeerblatter

5-6 Zweige Thymian

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Nach Belieben etwas Kiimmel

Die Steckriibe (auch Kohlriibe genannt),
die Méhren und die Kartoffeln schalen
und in grobe Wiirfel schneiden. Die
Gemusezwiebel pellen und ebenfalls in
grobe Wiirfel schneiden.

Etwas Olivendl in eine Pfanne geben, die
Zwiebelwdrfel darin glasig andiinsten und
beiseitestellen. Dann Olivendl in einen
grofRen Topf geben und die GemUsewdirfel
darin anbraten. Die Zwiebeln dazugeben,
alles vermengen und fiir ca. 3 Minuten
gemeinsam weiter anschwitzen.
Waihrenddessen den Thymian waschen,
trocken schitteln und die einzelnen
Blattchen grob hacken.

Mit dem Gemusefond abléschen und die
Lorbeerblatter sowie den Thymian
dazugeben. Umriihren und fiir 25-35
Minuten kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer und nach Belieben mit etwas
Kammel abschmecken.

Guten Appetit!




