Steckriibeneintopf mit Wirsing

Zutaten fiir 4 Portionen:

3 mittelgrof3e Karotten,500 g Steckriiben,250 g Wirsing, 1 mittel-
grofle Zwiebel, Butter, Salz, Zucker, Pfeffer, frisch geriebene
Muskatnuss, 1 % 1 Hihner oder Gemtisebriihe,80 g Perlgraupen,
1 Bund glatte Petersilie, 80 g gerducherter Speck in Scheiben,
Sonnenblumendl

Zubereitung:

Kartoffeln, Karotten und Steckriiben schalen und in ca.3 cm
grof3e Wiirfel schneiden.Wirsing putzen und in Streifen schnei-
den.Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.Die Graupen in reichlich
Salzwasser ca.30 Minuten weich kochen,auf ein Sieb geben und
kalt abspiilen, beiseite stellen.

Zwiebel in Butter glasig andiinsten,Karotte und Steckriibe dazu-
geben und mit etwas Zucker wiirzen.Mit der Briihe auffiillen und
Kartoffeln und Wirsing dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen und alles ca.40 Minuten kdcheln lassen.

Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne kross
braten, zum Entfetten auf Kiichenkrepp geben. Die gekochten
Graupen zum Eintopf geben und kurz erhitzen.In vorgewarmte
Teller oder eine Suppenschiissel geben,mit Speck und gehackter
Petersilie bestreuen.

\%Tom Yam Gung

Zutaten fir 4 Portionen: 400 g Garnelen mit Schale, ohne Kopf, 1
Bund Koriander,300 g weifse Champignons,4 Kaffirlimettenblat-
ter, 2 Stangen Zitronengras, 1 Stlick Galgant ca. 5cm, 4 frische
rote Chilis,4 EL Limettensaft,4 EL FischsoRRe, 12 Coktailtomaten,
1 LHithner oder Gemiisebriihe, 1 mittelgrof3e Zwiebel,Sesamol

Zubereitung: Die Garnelen schalen und sdubern,Schalen aufhe-
ben. Koriander zupfen, die Blétter bei Seite stellen. Zitronen-
gras,Kaffirlimettenblétter,Galgant,Korianderstiele und Zwiebel
in grobe Stlicke schneiden. Alles mit den Garnelenschalen in
Ol glasig anschwitzen, mit Briihe auffiillen und etwa % Std.
kochen. Die Suppe durch ein feines Sieb passieren. Fischsof3e,
Limettensaft und die halbierten Chilis zugeben.Alles ca.10 Min.
kocheln lassen.Die Cocktailtomaten hauten und halbieren, mit
den geviertelten Champignons und den Garnelen weiter 5 Min.
garzeihen lassen.Mit dem gehackten Koriandergriin bestreuen
und sehr heif3 servieren.
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