.E Rezepte > Mittagessen

Herbstlicher Gemuseeintopf mit 2
Wurstchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Hokkaidokirbis 600 g o
Kartoffeln, festkochend 400 g Kichenutensilien
Karotten 2 St. SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Brokkoli 1 St.
Zwiebeln, gelb LSt 1. Kiirbis waschen, halbieren, Kerngehause entfernen und in etwa 3 cm groBe Stiicke
Thymian, frisch og schneiden. Kartoffeln schélen, waschen und in etwa 1 cm groBe Wiirfel schneiden.
Butter 1 EL Karotten schalen, Enden entfernen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Brokkoli
Speckstreifen 100 g waschen und in kleine Roschen brechen oder schneiden. Zwiebel halbieren und schalen.
Gemiisebriihe 121 Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen abstreifen.
Salz 2. In den Mixbehalter Zwiebel geben und 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Mit dem Spatel nach
Mettwurst 300¢ unten schieben. Butter und Speckwiirfel zugeben und ohne Messbecher
Erbsen, tiefgefroren 200 g 4 Min./Anbratstufe anbraten. Kiirbis, Kartoffeln, Karotten und Thymian zugeben. Mit
Petersilie, frisch 10g Gemiisebriihe auffiillen, 1/2 TL Salz zugeben und Linkslauf/20 Min./Stufe 1/100 °C
Pfeffer, schwarz gemahlen garen.

3. Inzwischen Mettwurst in Scheiben schneiden. Nach Ende der Garzeit Mettwurst,
Brokkoli und Erbsen zur Suppe hinzugeben und mit Linkslauf weitere
10 Min./Stufe 1/100 °C garen.

4. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken.
Herbstlichen Gemuseeintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Petersilie bestreut
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 538 kcal
Kohlenhydrate olg
EiweiB 30¢
Ballaststoffe 8g

Fette 24 g



