bttt Tiveole

EINE HANDVOLL BODENSEE

ZUTATEN FUR 2-4 PERSONEN

1-1,5 | fertige Gemisebrihe oder gekornte
Briihe

1-2 Karotten

1 Kohlrabi

1 Blumenkohl

% kleiner Sellerie

% Stange Lauch

1 Brokkoli

% kleiner Wirsing
2-3 kleine Kartoffeln
1 Essl. Petersilie
Muskatnuss

Gemiiseeintopf

ZUBEREITUNG

Gemisebrihe zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit
Kartoffeln, Kohlrabi, Sellerie schalen und in ca. 1 cm grof3e
Waiirfel schneiden. Brokkoli und Blumenkohl in kleine Réschen
teilen, Lauch und Wirsing in Streifen schneiden, Petersilie
hacken.

Wenn die Briihe kocht, Kartoffelwirfel zugeben und ca.

10 Min. kocheln lassen. Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl und
Sellerie hinzugeben und weitere 10 Min kocheln lassen. Jetzt
den Brokkoli, Lauch und Wirsing zugeben und wiederum 10
Min. kécheln lassen.

Zum Schluss die Muskatnuss frisch in den Eintopf reiben.
Die Petersilie GUber den Eintopf streuen und servieren.

Empfehlung: Falls Sie das Gemise lieber knackig mogen,
einfach die Kochzeit etwas verkiirzen.

Wenn Sie den Eintopf sdmiger mogen, driicken Sie zum
Binden eine gekochte Kartoffel hinein.

TIPP! Je nach Saison kdnnen Sie die Gemiisesorten fiir den
Einkauf variieren.
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