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,Blauer Salon” Burgerhaus Vorwerk-Falkenfeld /Elmar-Limberg-Platz 4/1.0G/23554 Liibeck

kochbuchbibliothek-sh@gmx.de * www.gemeinsamtafeln.com * 0171-9073606 * ﬁ

Festes Treffen: Dienstag ab 10.00 Uhr und nach Absprache/Veranstaltung

Italienischer Gemiiseeintopf... auch eine Idee fiir Gruppen
Zutaten fiir 15 Portionen

140 Gramm Tomaten (getrocknet), 3 mittelgroRe Stangen Lauch, 700 Gramm Knollensellerie, 800
Gramm Mohren, 5 Knoblauchzehen, 17% Essloffel Olivendl, 1000 Gramm Erbsen (geschalt,
getrocknet), 5 Liter Gemusebriihe, 500 Gramm Cocktail/Kirschtomaten, Salz, Pfeffer, 5
Teeloffel Bio-Orangenschale (fein abgerieben), alternativ Orangendl, , 5 Stiele Basilikum, 30
Salbeiblatter,

20 Essloffel Aceto Balsamico (auf die Krauter kann verzichtet werden, oder je nach Saison
getauscht werden)

Zubereitung

e Getrocknete Tomaten mit kochendem Wasser ibergieRen und 10 Min. einweichen

e Lauch putzen, langs halbieren, griindlich waschen

e Sellerie und M6hren putzen und schalen.

e Lauch, Sellerie und Moéhren in 1 cm grofSe Stlicke schneiden

e Knoblauch in feine Scheiben schneiden

e Getrocknete Tomaten abgiellen, abtropfen lassen und wiirfeln

e 3 ElOlin einem groRen Topf erhitzen

e Lauch, Sellerie, Mohren, Knoblauch und Tomaten zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 7
Min. mitdlnsten

e Erbsen zugeben

e 2 Liter Briihe zugieRen und aufkochen

e Gemduseeintopf zugedeckt bei mittlerer Hitze 45-50 Min. garen, bis die Erbsen weich sind

e Restliche Briihe zugieRen

e Cocktail/Kirschtomaten halbieren, in den Eintopf riihren, 2 Min. mit garen

e Eintopf mit Salz, Pfeffer und Orangenschale wiirzen

e Basilikumblatter fein schneiden, untermischen

e 4 Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Salbeiblatter darin 1 Min. braten, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen

e Eintopf mit Salbeibldttern bestreuen, mit Balsamico betrdufelt servieren.

Dazu passen gebratene Bratwurst-,oder Sucukscheiben, Brotchen oder Focaccia
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