Mohreneintopf

20 Min.
Vorbereitung

40 Min.

Gesamtzeit

einfach
Aufwand

N&dhrwerte pro Portion: 634 kcal | 259 EiweiR | 41 g Fett | 33 g Kohlenhydrate

Zutaten fiir: 2 Portion(en)
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Zwiebel
Olivenol

Rohschinken gewiirfelt
(z.B. Miihlenhof)

festkochende Kartoffeln
Mohren
Butter

Gemiisebrihe (z.B.
Naturgut)

Krauter-Mix TK (z.B.
Naturgut)

Apfelessig (z.B.
Naturgut)

Salz und Pfeffer

Wiener Wiirstchen (z.B.
Muhlenhof)

Zubereitung:

Zwiebel schdlen und in Wirfel schneiden.

Olivendlin einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln zusammen mitden
Schinkenwirfeln ca. 5 Min. anschwitzen.

Wahrenddessen die Kartoffeln und Mohren
schalen und in mundgerechte und
maoglichst gleichgroRe Wiirfel bzw.
Scheiben schneiden.

Gemduse und Butterin den Topf geben und
ca. 3 Min. bei wenig Hitze mitbraten.

Mit Gemusebrihe abléschen und alles
unter Rihren einmal aufkochen, dann ca.
15 Min. bei wenig Hitze mit schrag
aufgelegtem Deckel leise kocheln lassen,
bis die Kartoffeln und die Mohren perfekt
gegartsind.

TK-Krauter hinzufligen und die Suppe mit
Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

auf 2. Seite geht es lecker weiter



Mohreneintopf

2. Seite / es geht lecker weiter

QR-Code scannen und weitere
Rezepte entdecken!

Zubereitung:

Wdrstchen entweder ganz oderin Stticke
geschnitten in die Suppe geben und warm
werden lassen.

Tipp: Zu der Suppe schmecken auch Bock-
oder Mettwirstchen.

Suppe und Wurstchen auf Suppentellern
oder -schisseln verteilen und schon heild
genielRen. Als Deko eignet sich etwas
gehackte Petersilie.

Tipp: Dazu schmeckt ein kraftiges Brot, mit
Butter bestrichen und z.B. mit
Schnittlauchringen bestreut.
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