Herbstlicher Eintopf mit
groben Mettwursten,
Kartoffeln und Gemuse

Leckerer Eintopf
Zutaten fir 2 Personen:

= 4 grobe Mettwlrste

= 800 ml Gemusefond

= 10 kleine Kartoffeln

rote Zwiebeln

Lauchzwiebeln

Knoblauchzehen

kleine Paprikaschoten (orange und rot)
Wurzeln

Cherrydatteltomaten

braune Champignons
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= ein Stuck Lauch
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.
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Konnte etwas mehr Brihe sein ..
Zubereitung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schalen, in grobe Stlcke schneiden und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Gemuse darin 15 Minuten
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Danach Kartoffeln



dazugeben und 10 Minuten mitgaren. Danach Mettwlrste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Bruhe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwlrste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brihe daruber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



