Englischer Eintopf mit Sommergemuse und Schinken

Zutaten fir 6 - 8 Personen:

e 400g neue Kartoffeln

e 6 kleine Ruben, z.B. Teltower Rubchen

e 6 mittelgrol3e Bund-Md&hren

e 1 grol3e Fenchelknolle

e 6 Schalotten oder 1 grol3e rote Zwiebel

e 1 Herz von Staudensellerie

e 1 grofRe Handvoll Réschen von violettem Brokkoli

e 4 grol3e Handvoll sommerliches Blattgemuse, z.B. Spinat, Mangold, Blattkohl, oder
eine Mischung mehrer Sorten

e 2kg geraucherter Vorderschinken aus dem Mittelstuck, mit Knochen

e 1 Zweig frischer Lorbeer

e 1 kleines Bund frischer Thymian

e einige Zweige glatte Petersilie

e ecinige Pfefferkdrner

e Meersalz

e schwarzer Pfeffer

e natives Olivendl extra

Zubereitung:

Die Kartoffeln abbursten, gro3ere Kartoffeln in Sticke schneiden. Die Rubchen schalen.
Das Blattgemuse grob zerteilen. Die Mohren abbursten. Den Fenchel in 6 Stucke
schneiden, das Grun beiseitelegen. Die Schalotten schalen und in 6 Stucke schneiden.
Den Staudensellerie vierteln, die gelben Blatter beiseitelegen.

Den Schinken in einem grof3en Topf mit Wasser bedecken und bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen. Sobald das Wasser aufwallt, den Schinken herausnehmen und
abtropfen lassen. Damit wird Uberschussiges Salz ausgeschwemmt.

Aus Lorbeer, Thymian und Petersilie ein kleines Krauter-Strau3chen binden. Den
Schinken wieder in den Topf legen. Das Krauter-Strauf3chen und die Pfefferkérner
zugeben. Alles mit frischem Wasser bedecken, zum Kochen bringen, die Temperatur
reduzieren und das Fleisch 1 1/2 Stunden leicht kdcheln lassen. Mdéhren, Fenchel,
Schalotten, Sellerie, Kartoffeln und Riben zuftigen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das
Ganze ca. 45 Minuten kochen, bis der Schinken und das Gemuse gar sind. Fleisch und
Gemuse aus der Bruhe nehmen und warmhalten.

Blattgemuse und Brokkoliréschen in der Bruhe ca. 5 Minuten kochen. Dann
herausnehmen und ebenfalls warm stellen. Die Brilhe abschmecken. Den Schinken mit 2

Gabeln grob zerpflicken. Fleisch und Gemuse auf tiefe Teller oder Suppenschalen
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verteilen. Mit reichlich Bruhe Ubergiel3en, mit Fenchelgrin, Petersilien-und
Sellerieblattern bestreuen und mit etwas Olivendl betraufeln.

Rezept: Jamie Oliver
Quelle: Naturlich Jamie/Jamie at Home
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