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Gemuse-Eintopf mit Wiener
Wurstchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Karotten 4§t d
Kohlrabi 1St Kiichenutensilien
Pastinaken 2 St. groBer Topf
Frihlingszwiebeln 1 Bund
Gemiisebriihe IL 1. Karotten, Kohlrabi und Pastinaken schalen und grob wiirfeln. Friihlingszwiebeln
Wiener Wiirstchen 8 St. waschen, trocken schiitteln, Wurzelenden entfernen und weiBe und griine Teile getrennt
Salz voneinander in Ringe schneiden.

Pfeffer, schwarz gemahlen
2. In einem Topf Briihe mit weiBen Friihlingszwiebeln aufkochen. Gemiise zugeben und

zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 10 Min. koacheln.

3. Griine Friihlingszwiebeln und Wiener Wiirstchen zugeben, auf niedrige Stufe
reduzieren und ca. 5 Min. warm werden lassen. Gemise-Eintopf mit Wiener Wiirstchen
abschmecken und auf Teller verteilt servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 442 keal
Kohlenhydrate g
Eiweil ldg
Ballaststoffe 11g

Fette 268
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