1. Die getrockneten Steinpilze in lauwarmem Wasser
einweichen. Schalotte, Sellerie und Karotten schalen
und in kleine Wurfel schneiden. Kartoffeln schalen und
in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Champignons
putzen und in Scheiben schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Schalotten- und
Karottenwdurfel darin anbraten. Mit der Briihe ab-
|6schen, die Kartoffeln und Sellerie zugeben, Deckel
auflegen und etwa 10-15 Minuten auf niedriger Stufe
garen.

3. Wenn die Kartoffeln fast gar sind, die Champignon-
scheiben und die abgetropften Steinpilze zugeben und
etwas mitkochen.

Mit Salz, Pfeffer, Gemusebruhpulver, Petersilie und
Majoran kraftig abschmecken.

314 40g 10g 4g 13g
Kalorien Kohlenhydrate Fett Eiweil Ballaststoffe
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1 Schalotte

100 g Karotten

200 g Kartoffeln
150 g Champignons

5 g getrocknete Steinpilze
1/2 Stange Sellerie (ca. 65 g)
1 EL Rapsol

150 ml Gemusebruhe

Salz / Pfeffer

Petersilie

Majoran

ascout



