VOM £ELD 20 DIK

3},@9 KAPPES KGSTE

Stielmuseintopf

Fir vier Personen:

400 g Stielmus

500 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 EL Sojasauce

750 ml Gemisebriihe

Ca. 1 TL Branntweinessig oder Balsamico Bianco
Salz

Pfeffer

Muskat

optional 1 Bund Koriander

Zubereitung:

1. Stielmus waschen, Wurzel und grobe Blatter entfernen. Dann klein schneiden.
Kartoffeln schalen und in mundgerechte Stlicke wirfeln.

2. Olin einem grofken Topf erhitzen, Zwiebel zugeben und glasig braten. Sojasauce
zugeben und kurz einkochen lassen.

3. Brihe zugeben, Kartoffeln zugeben. Kartoffeln fast gar kochen, dann Stielmus
zugeben und 10 Minuten kocheln lassen.

4. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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