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ca Minuten

Gemiiseeintopf ,,Seelenwarmer*

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2 rote Zwiebeln
600 g Kartoffeln
500 g Karotten
2 Kohlrabi

200 g Speck

2 EL Butter

1 Liter heiBBe Fleischbriihe
Salz und Pfeffer

300 ml Sahne

4 - 6 Wienerwiirstchen

4 EL Petersilie, frisch gehackt

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Schwierigkeit: 4

schédlen und in feine Ringe schneiden.

und
schilen und wiirfeln
wiirfeln

in einem groBen Topf zerlassen. Den Speck zugeben und kurz anbraten. Die
Zwiebelringe zugeben und darin glasig diinsten. Dann das restliche Gemiise
zugeben und anbraten. Mit

abloschen. Mit

wiirzen und ca. 30 Minuten kécheln lassen.

unterrithren, ganz kurz aufkochen und Herdplatte abschalten.
in den Eintopf legen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

dariiber streuen und servieren

Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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