Winterlicher Gemusetopf mit Petersilien-Pesto

Anzahl Portionen: 4

Zutaten:

300 g Kartoffeln

1 Stange Lauch

jeweils 1/2 TL Kimmel und Fenchelsamen
30 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1,2 | Gemusebrihe

300 g Rosenkohl

300 g Méhren

1/4 Wirsing

Fur das Pesto:

40 g Kirbiskerne

40 g glatte Petersilie

8 EL Ol

20 g frisch geriebener Parmesankase

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen und wirfeln. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Fenchel und Kimmel im Mo6rser oder mit einer Teigrolle grob zerdricken.

2. In einem Topf die Butter erhitzen. Kartoffeln und Lauch andinsten, Fenchel und
Kimmel zugeben, kurz mit andiinsten. salzen und pfeffern. Gemusebrihe angiel3en
und zum Kochen bringen, ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

3. Rosenkohl waschen und putzen, Nach Wunsch halbieren. Méhren schélen und in
Scheiben schneiden. Wirsing putzen, den Strunk entfernen. Blatter ablosen, den
dicken Mittelstrunk jeweils herausschneiden und die Blatter in breite Streifen
schneiden. Rosenkohl, Wirsing und Méhren zur Suppe geben, weitere ca. 10 Minuten
koécheln lassen. Abschmecken.

4. Fur das Pesto die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Abkuhlen lassen.
Petersilie falls n6tig waschen und gut trocken tupfen. Blatter abzupfen und mit den
Kurbiskernen im Mixer kurz zerkleinern. Ol zugeben, alles fein purieren, Kése
unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pesto zur Suppe servieren.

1 Portion enthalt ca. 491 kcal/2061 kJ, 13 g Eiweil3, 38 g Fett, 23 g Kohlenhydrate



