Gemuseeintopf mit Spargel

F Tkochrezepte

Der vegetarische Gemuseeintopf mit Spargel ist ein kostliches und vitaminreiches Gericht zu
Spargelsaison im Frihling.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 15 min

Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

1 Stk.

Zwiebel

2 Stk.

Knoblauchzehe

200 g

Grlner Spargel

200 g

weil3e Bohnen (von der Dose)

200 g

Karotten

200 g

Erbsen

2 Stk.

Stangensellerie

11

Gemiisebrihe

1EL

WeilRweinessig

05TL

Thymian (getrocknet)

05TL

Bohnenkraut

2 Stk.

Lorbeerblatter

1EL

frische Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. FUr den Gemuseeintopf mit Spargel die Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und fein
hacken. Die holzigen Enden vom griinen Spargel entfernen und in zirka 3 cm lagen Stiicke
schneiden. Den Stangensellerie zerschneiden, Karotten schélen und in kleine Stiicke

schneiden.

2. Die Butter in einem Kochtopf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten. Das
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https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

Gemuse hinzugeben und kurz anbraten. Mit der Gemusebrihe aufgiel3en, die Lorbeerblatter
zugeben und bei geschlossenem Deckel etwa 5 Minuten kécheln lassen.

3. Jetzt die abgetropften Bohnen aus der Dose, Bohnenkraut, Thymian, gehackte Petersilie und
Essig zum Gemiuseeintopf geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 12-15 Minuten bei
niedriger Temperatur garen lassen. Die Lorbeerblatter entfernen und den Gemdiseeintopf mit
Spargel anrichten und geniel3en.

Tipp

Zum Gemuseeintopf mit Spargel eine Scheibe frisch gebackenes Vollkornbrot, Geback oder
Weil3brot reichen.
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