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Rezept
Gemiuse-Eintopf mit Semmelknodeln

Ein Rezept von Gemiise-Eintopf mit Semmelknddeln, am 09.06.2026

Zutaten
450 g TK-Suppengemiise 200 g festkochende Kartoffeln
600 ml Gemiisebriihe 1 kleiner Liebstockel
Zweig
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 8 Mini-Semmelknddel (aus der Packung)
3-4 Stangel Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 185 kcal

Zubereitung

]. DasTK-Gemise in eine Schussel fiillen und antauen lassen. Die Kartoffeln schalen und in 1 72 cm groRe Wiirfel schneiden.

2. In einem Topf die Briihe aufkochen lassen. Die Kartoffeln, das Gemise und den Liebstockel hinzufligen. Das Gemiise
wieder zum Kochen bringen, den Deckel auflegen und alles bei mittlerer Hitze 10 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

3. Die Semmelknddel in den Eintopf geben und den Eintopf offen bei schwacher Hitze weitere 5 Min. garen.

4. Inzwischen die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und hacken. Die Semmelknodel aus dem
Eintopf heben und je 4 in tiefe Teller legen. Den Eintopf dartiberschopfen und mit der Petersilie bestreut servieren.
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