Lamm-Eintopf mit Gartengemiise und Miso

Zutaten (fir 4 Personen):
- 400 g gewiirfelte Lammschulter
- 4 | Wasser

- 2 Schalotten

- 3 Zehen Knoblauch

- 1 Chilischote

- 1 grof3e Karotte

- 0,2 Steckriibe

- 10 Képfchen Rosenkohl

- 2 grofRe Kartoffeln

- 10 Blatter Palmkohl

- 4 Lorbeerblatter

- 2 EL helle Misopaste

- 1 Bund LiebstOckel

- 8 Zweige Bohnenkraut

- 1 Bund Petersilie

- Salz

- Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Chili waschen, entkernen und fein wiirfeln. Wasser in einen Topf geben.
Lammfleisch salzen, in das Wasser geben und aufkochen. Dabei den aufsteigenden Schaum mit einer Kelle abschdpfen. Nach
dem Aufkochen Schalotten, Knoblauch, Lorbeerblatter und Chiliwiirfel dazugeben. Circa 70 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln
lassen, bis das Fleisch weich geworden ist.

Wahrenddessen Karotte, Steckriibe und Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Rosenkohl putzen, halbieren und den
Strunk entfernen. Palmkohl waschen, Stiele von den Blattern entfernen und die Blatter in Streifen schneiden. Krauter waschen,
trocken tupfen und fein schneiden.

Karotten-, Steckriiben- und Kartoffelwiirfel sowie den Rosenkohl zum Eintopf geben. Nach circa 10 Minuten den Palmkohl
hinzufiigen und weitere 5-10 Minuten garen. Mit einer Kelle etwas vom Eintopf (ohne Fleischstiicke) in einen Mixbecher
schdpfen und mit der Misopaste fein plirieren. Zuriick zum Eintopf geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
geschnittenen Krauter unterriihren.
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