Leckerer Gemiiseeintopf

Sommerlicher Gemuseeintopf, frisch im Geschmack, leichte
Kiche, eindruckvoll fur’s Auge durch die rote Paprika, den
sattgrunen Brokkoli, dem weiRgrinen Porree und den gelben
Kartoffeln.

1 Handvoll Krauter, gemischt mit Liebstockel, Petersilie,
Basilikum .. 3 Sek./Stufe 8 und umfullen.

1 rote Zwiebel .... 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
pAc N B0 | R— hinzu und 2 Min./120°/Stufe 1 diinsten
450 g Mohren, in Stucke .. 6 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern.

750 g Wasser

1 TL Gemusebruhepaste ...... einwiegen. Gareinsatz in den
Mixtopf einhangen und

500 g Kartoffeln, in mundger. Wirfeln .... einfillen. Mixtopf
verschlielfen und Varoma aufsetzen. Diesen befullen mit

1 rote Paprika, in Wirfeln
125 g Brokkoli in kleinen Rdschen
125 g Porree in Ringen

50 g Kohlrabi, in Stiften

50 ¢ Mohre, in Stiften ........ und mit Deckel verschlielien.
Alles zusammen 30 Min./Varoma/Stufe 1 garen. AnschlieBend
alles in eine groBe Terrine zusammen schitten und mit
Krautern bestreut servieren.


https://genusswelt-wilken.de/gemueseeintopf-sommerlich-frisch/

Tipp: Den Einlegeboden einhangen und Wiener Warstchen oder
Kochmettwurst in Scheiben hinzu geben und mit garen.

Guten Hunger wunscht Rina Wilken
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