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Der Generationencontest

Reste-Eintopf
Die Zutaten

e /wiebeln

e HUhnerherzen
® [leischknochen
e Huhnermagen
e Ewiger Kohl

e Kartoffeln

e Mobhren

¢ Rinderknochen
e Wildkrauter

e Salz und Pfeffer
e | orbeerblatter
e Bohnen

So geht's

1. Zuerst den Rinderknochen waschen und zusammen mit zwei
Lorbeerblattern und einer geschnittenen Zwiebel in einen groBen Topf
gegeben. Den Knochen mit Wasser bedecken und fUr zwei Stunden auf
niedriger Stufe kochen lassen.

2. HUhnerherzen und Méagen séaubemn, waschen und nach einer Stunde in
den groBen Topf geben.

3. Das Fleisch des Huhnchens gebt ihr am Stiick ebenfalls mit in den Topf.
Nach etwa 15 Minuten kann es vorsichtig herausgenommen und am Ende
erneut fur 5 Minuten zerstlckelt in den Topf gegeben werden.

4. Kartoffeln und Mohren schéalen und nelbben den Bohnen in kleine Stlicke
schneiden.

5. Den ewigen Kohl waschen und in Streifen schneiden. GemUse und
Kartoffeln nach etwa 90 Minuten zu dem Knochen und den HUhnerinnereien
hinzugeben.

6. Zum Schluss dein Eintopf mit Wildkrautern, Salz und Pfeffer
abschmecken.



