RheinBerg
BBQ & outdoor cooking

Karotteneintopf aus dem Dutch oven

Zutaten (ca. 12 Portionen)

2 kleingewdrfelte Zwiebeln und

100 g gewdurfelter Bauchspeck in

etwas Ol (2 EL) im Topf anschwitzen.
1 kg Karotten,

500 g Kartoffeln und

200 g Sellerieknolle schalen und wurfeln.

1 Stange Lauch putzen und in Ringe schneiden.

Das Gemiuse in den Topf geben und mit

1721 Gemusebruhe aufgiel3en.

1 TL Salz, Achtung: wenig salzen, die Mettenden tun ihr
Ubriges hinzu.

1 TL Pfeffer,

1 EL Liebstockel hinzufugen und umrihren. Den Deckel
schlieen und ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

6 Mettenden in Scheiben schneiden und dazugeben, ggdf.

Flussigkeit auffillen und weitere 15 Minuten
garen, dann noch einmal abschmecken.
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