GEMUSE
OASE

Sommerlicher Gemusetopf

Zutaten Zubereitung

. Sofern die Bohnen noch nicht gekocht
2 Zwiebeln sind (Trockenware), diese Uber Nacht
6 Knoblauchzehen in Wasser einweichen und nach
Packungsanleitung separat kochen.
1 Bund Palmkohl

B Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden.
einige Karotten
& Die Stile vom Palmkohl in sehr feine
nach Belieben weiteres Gemiise Sticke schneiden, Blatter in etwas

o groRere Streifen schneiden. Karotten
(z.B. Zucchini, Fenchel..) und weiters Gemiise grob wiirfeln.
Zwiebeln, Knoblauch und Krauter in

400g Tomaten im eigenen Saft reichlich 01 in einem Topf andiinsten.

(aus der Dose oder alternativ Den Palmkohl hinzugeben und fir einige
o . Minuten mitdinsten. Alles weitere
plirierte frische Tomaten) Gemiise hinzugeben und nochmals ca. 10

Min. dinsten. Mit Tomaten und WeiRRwein
abléschen und mit Pfeffer wirzen.
600ml Gemisebrihe Die Gemiisebriihe hinzugeben und alles
5Oml WeiRwein einma} aufkochen'lassen. Anschlie&end
bei maRiger Hitze ca. 30 Minuten
Pfeffer kécheln lassen.
400g weilRle Bohnen (gekocht) Die weiBen Bohnen hinzugeben und alles
flir weitere 10 Minuten kochen lassen.
Den Gemisetopf zum Schluss nochmals
Krauter (z.B. Thymian, Oregano, abschmecken (mit Pfeffer und ggf.
Basilikum, Petersilie, einem Schyss Balsamico— oder
Weilkweinessig).
Bohnenkraut...)
Guten Appetit!
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