REZEPTE AUMVA

Gemiiseeintopf

Zutaten fiir 10 Personen

Gemiisebriihe fiir 3,5 Liter
4 Mohren

2 kl. weifse Riiben

4 Kl. Pastinaken

4 Lauchstangen

1 Sellerieknolle

1 Wirsingkopf

2 Zwiebeln

etwas Olivenol

2 Lorbeerblatter

4 Gewtirznelken o
2 Knoblauchzehen  —
Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat, evtl. etwas Essig V/ e—
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Gemiise schilen, Riibe und Sellerie vierteln und alles dann in Fingerdicke Scheiben
schneiden, den Wirsing waschen und in kleine Rauten schneiden.

Das Olivendl in einem entsprechend grofien Topf (ca. 6L pro 10 Personen) erhitzen.

Im Olivendl die Zwiebeln goldbraun anschwitzen bis sie glasig sind.

Nun die das restliche Gemiise dazu geben und kurz mit anschwitzen.

Jetzt das Ganze mit Gemiisebriihe aufgieflen bis alles bedeckt und die Gewiinschte Menge
erreicht ist.

Die gehduteten Knoblauchzehen fein wiirfeln und mit Lorbeerblédttern und Gewtirznelken
in die Suppe geben.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, bei Bedarf auch gerne mit Zucker und Essig zusétz-
lich abschmecken.

Nach 10 Minuten die Lorbeerblitter und Nelken wieder entnehmen.
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Wenn das Gemiise weich ist, ist die Suppe fertig.



