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GEMUSEEINTOPF MIT WURSTCHEN

Mein Tipp: du kannst das Gemuse im Varoma beliebig austauschen bzw. Gemuse deiner
Wahl nehmen, z.B. Brokkoliréschen, Kohlrabi etc.

ZUTATEN
1 Zwiebel halbiert
« 4090l

« 400 g Méhren in Stucken

+ 800 g Wasser

+ 2-3geh. TL Gewulrzpaste fur Gemusebrihe, selbst gemacht
« ca. 500 g Kartoffeln in mundgerechte Stucke (2-3 cm)

« 250 g Porree, in Ringe (5 mm)

* 1 rote Paprika (ca. 150 g), in mundgerechte Stlucke

+ 300 g geraucherte Mettwurstchen in Scheiben (oder Cabanossi 0.4.)
» Salz, Menge nach Geschmack

+ Pfeffer nach Geschmack

 frisch geriebenen Muskat

» TK Krauter nach Wunsch (Petersilie, Liebstockel)

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

2. Ol zugeben und 3 Min./120°C/Stufe 1 diinsten.
3. Mohren zugeben und 4 Sek./Stufe 4.5 zerkleinern.

4. Wasser und GewUrzpaste zugeben, Gareinsatz mit den zerkleinerten Kartoffeln
einhangen. Mixtopfdeckel aufsetzen

5. Varoma-Behalter aufsetzen. Lauch, Paprika und MettwUrstchen einfullen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen, mit dem Spatel alles vermischen. Varoma verschlielRen

6. alles fur 25 Min./Varoma/Stufe 1 garen

7. Varoma absetzen, Garkérbchen mit Hilfe des Spatels aus dem Mixtopf holen. Das
Gemuse mit den Wurstchen zusammen mit den Kartoffeln und den Mixtopfinhalt in eine
grolle Schussel umfullen und die Krauter untermischen. Suppe abschmecken und z.B.
mit Brotchen oder Baguette servieren.
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