V’
EIN VEG %I\ l‘vLHPR FOODBLOG

Gemduseeintopf

Zutaten flir den Eintopf:

1 Zwiebel

175 g Tiefkiihlgemiise (oder eine Mischung aus Karotten, Brokkoli, Blumenkohl)
700 ml Gemisebrihe

175 g Frischkadse

500 g Kartoffeln, klein gewdtirfelt

150 g Erbsen, tiefgekihlt

250 g Fisolen, tiefgekihlt

Salz und Pfeffer

Die Zwiebel wird geschilt und fein gehackt. In etwas Ol glasig andiinsten. Das gefrorene
Tiefkihlgemise hinzufligen und mit der Gemisebriihe aufgiefen. Wenn das Gemiise weich
gekocht ist, wird es mit dem Purierstab fein plriert. Den Frischkdse klumpenfrei einriihren.

In der Zwischenzeit werden die Kartoffeln geschalt und gewirfelt. Diese kommen gemeinsam
mit den gefrorenen Erbsen und Fisolen in die plrierte Suppe. Das Gemiuse bissfest kochen und
vor dem Servieren noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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