Zutaten
fir 4 Personen

Gemiusetopf

» 300g Kartoffeln

» 1Stange Lauch

* 12 TL Kimmel und

Fenchelsamen

30g Butter

1,21 Gemusebrihe

300g Rosenkonhl

300g Mdhren

1/4 Wirsing

Salz und Pfeffer

Petersilien-Pesto

* 409 Kurbiskerne

* 409 glatte Petersilie

» 20g frisch geriebenen
Parmesan

Besonderes Zubehor

Stabmixer
Morser

Schwierigkeitsgrad

30 Minuten
+ 30 Minuten Kochzeit

&\‘l
Zubereitung

Gemiisetopf:

Kartoffeln schélen und wirfeln. Lauch putzen,
Waschen und in Ringe scheiden.
Fenchelsamen und Kimmel im Mérser oder mit
Teigroller im Gefrierbeutel grob zerdrticken.
Butter im Topf erhitzen. Kartoffeln und Lauch
andunsten Fenchel und Kimmel zugeben kurz
mit diinsten. Mit GemUsebrihe angieBen und
zum Kochen bringen. Etwa 10 Minuten kécheln
lassen. Nebenbei Rosenkohl waschen, putzen
und halbieren. Mdhren schéalen und in Scheiben
schneiden. Wirsing putzen, Strunk entfernen
und Blatter ablésen. Blatter in Breite streifen
schneiden. Restliche Zutaten zugeben und
weiter 10 Minuten kdcheln lassen.

Pesto:

Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett
anrdsten. Abklhlen lassen. Petersilie falls nétig
waschen und gut trocken tupfen. Blatter
abzupfen und mit den Kirbiskernen
zerkleinern. Ol zugeben, alles fein piirieren und
den Kéase unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Pesto in eine Schale separat
servieren.




