Bunter Gemuseeintopf mit

Krakauer

1 Packung WIESENHOF Geflugel-Krakauer
minis oder Bruzzzler Krakauer
1 Bund Suppengrin

150 g Kartoffeln

1 rote Paprikaschote

30 g Butterschmalz

1500 ml Gemiisebriihe

200 g Erbsen (tiefgekihlt)
Salz

schwarzer Pfeffer

Schritt 1

Suppengriin, bis auf die Petersilie putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und ebenfalls
klein wirfeln. Paprika putzen, waschen und klein schneiden. Butterschmalz in einem gro3en Topf zerlassen, das Gemise
darin kurz anschwitzen. Briihe angief3en und alles zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15 Min. kécheln lassen.

Schritt 2

In der Zwischenzeit Krakauer in Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trockenschitteln und fein hacken. Fiunf Minuten
vor Ende der Garzeit die tiefgekiihlten Erbsen und die Krakauer dazugeben und mitkécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Petersilie unterriihren und servieren. Alternativ kdnnen Sie im Sommer auch die Bruzzzler Krakauer verwenden
und in Scheiben schneiden.



