Kochen mit Klausi
Herbst-Eintopf mit Gemuse & Wurst

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 1kg TK-Suppengemise, 500 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen,
- Butter, Pfeffer, je 2 EL Fleisch- u. Gemusebrihe, 1,5 | hei3es Wasser,
- Salz, 1 EL Bratensaft, 2 Stiele Maggi-Kraut, 400 g grobe Bratwirste,

- 6 Wiener, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein, Kartoffeln klein wirfeln (250 g in 200 ml Was-
ser aufbewahren). Maggi-Kraut fein hacken. Bratwurst als Kldf3chen
aus der Pelle dricken. Wiener in Scheiben schneiden. Bratwurst-

kloRchen in heiBem Ol rundum braun anbraten.
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2. Zwiebeln, Knobi u. Kartoffeln in heiBem Ol anschwitzen, ¥ Suppen-
gemuse gefroren zugeben. Mit Brihe u. Bratensaft bestreuen, mit
heiBem Wasser Ubergie3en u. zum Kochen bringen. Abgedeckt 20
Min. kdcheln lassen. Suppe purieren, mit Salz, Pfeffer u. Maggi-Kraut

wirzen. Restlk. Kartoffeln zugeben u. 10 Min. kécheln lassen.
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3. Restl. Gemuse, Wienerle u. Bratwurstkl63chen zugeben. Suppe wei-

tere 20 Min. kdécheln lassen. Erneut abschmecken, Petersilie ein-
rihren u. sofort heilR servieren.
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