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PORTIONEN ARBEITSZEIT

49 min Mittel

GESAMTZEIT SCHWIERIGKEIT

Rheinischer Mohreneintopf

Einfach, deftig und perfekt fur die Alltagskliche. Ein rheinischer Klassiker mit Méhren, Kartoffeln und

Majoran.

Zutaten

2 Zwiebeln, halbiert
800 g Mohren, in 3 cm grofRen Stucken

800 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend, in 3
cm grof3en Stlcken

30 ml Pflanzendl

350-400 ml Wasser

Serviertipp Dazu schmecken Bratwurst oder Frikadellen.

1 geh. TL Gewdlrzpaste fur Gemusebrihe oder 1
Wirfel Bio-Gemusebrihe (fur 0,5 1)

1 EL getrockneter Majoran

1 Prise Zucker

11/2 TL Salz

1/4 TL Pfeffer aus der Muhle

Gehackte Petersilie zum Garnieren
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So wird’s gemacht

Rheinischer Méhreneintopf

Zubehor: Universalmesser und 3D-RUhrer
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Universalmesser einsetzen. Das Universalmesser auf den Werkzeughalter setzen und nach unten
drtcken, bis es horbar einrastet.

Zwiebeln zugeben. 2 halbierte Zwiebeln in den Topf geben.
Ol zugeben. 30 ml Pflanzendl in den Topf geben.

Zwiebeln zerkleinern. Deckel schlieBen, Messbecher einsetzen. AnschlieBend mit dem Spatel zum
Topfboden schieben.

Universalmesser | Stufe 14 | 10 Sekunden

Zwiebeln andiinsten. Deckel schlieBen und den Messbecher entnehmen.

Universalmesser | Stufe 3 | 120 °C | 3 Minuten
Mohren zugeben. 800 g Moéhren in 3 cm groBen Sticken in den Topf geben.

Mohren zerkleinern. Deckel schlieBen, Messbecher einsetzen. Gegebenenfalls den Schritt vorzeitig
beenden.

Universalmesser | Stufe 14 | 8 Sekunden

Werkzeug wechseln. Universalmesser entnehmen, GemUlse zum Topfrand schieben und den 3D-Ruhrer
einsetzen.

Kartoffeln zugeben. 800 g Kartoffeln in mundgerechten Stlicken zufligen.
Wasser zugeben. 350-400 ml Wasser in den Topf geben.

Wiirzen. 1 geh. TL GemUsebrihpaste oder 1 Wirfel Bio-GemUsebrihe, 1 EL Majoran, 1 Prise Zucker, 1 1/2 TL
Salz und 1/4 TL Pfeffer zugeben.

Eintopf kocheln lassen. Deckel schlieBen und den Messbecher entnehmen.
3D-Riihrer | Stufe 3 | 98 °C | 30 Minuten

3D-Rithrer entnehmen. Die anhaftenden Lebensmittel mit dem Spatel abstreifen.

Anrichten. Auf flachen Tellern anrichten und mit gehackter Petersilie garnieren. Guten Appetit!
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