G

Slow i:ood®

Deutschland e.V.
I\ -~
/ . S~ -
/ SS, ~
das > W, =~ ~
I oo 565 . 9Sm
glbt? aufde an re
! Nocy, Abey m e.r Weyy ,htte" Wiy ~
! ey, Cige . tens g M als ¢ Misstey, T~
/ Wi efn!/w/t SO/-ten Dndet,_n 5000/( eS[‘DU ~/
; . ap 3 ,
/ Vor Vie/a toy), Unse,.er s Woy, Nim SUp rto olso /
/ s de,n L e knO// 4rche €n er erma/" rten 1
_ _ C/”'lec ®rgess., €N up, desG Von S kt”Ur /
L ~ /f@n, Ze/g: en. M/le /dande/-e esch’hackow’c Ooy 1
-~
S S - der ;,To//: Z(e" d/e:fbensm/;rj’lfen !
. S S A nO/[ Che e
Zutaten (fiir 4 Personen) ~ iy POy
-~ - PFy ]
. . @ S~ !
2 blS 3 Teltower Ru bchen Jh'clchmcscluuucks ~/
2 biS 3 Bamberger Hérnla ;h‘cll(%{*sclunucks
2 Héri BU”e xh'tzlltﬁcsclunuuks
3 Mohren
2 Zehen Knoblauch
1 Bund Schnittlauch
1 Becher Schmand

2-3 Essloffel Tomatenmark
ein halber Liter Gemusebriihe
etwas Salz und Pfeffer
1 Essloffel Ol

Zubereitung

e Das Wurzelgemise waschen und in Stiicke schneiden.

e Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und im Topf mit
etwas Ol anbraten.

e Wurzelgemise hinzugeben, kurz anbraten und danach mit

Al - Tomatenmark abléschen.

" ' e Nach und nach Gemisebriihe hinzugeben und bei mittlerer
Temperatur circa 30 Minuten kdcheln lassen. ’

& ‘ e Teste zwischendurch, ob Dir das Gemiise schon weich genug ;
ist - dann kannst Du es vorher vom Herd nehmen. (-\

e Bevor Du den Topf vom Herd nimmst, Schmand, -
Schnittlauch und Pfeffer hinzuftigen. o




