Gemisekugeln

V' -

Zutaten flr vier Personen:

1 gréRerer Zucchino

2 grofe Karotten

1 Kartoffel

1 Stuick Knollensellerie

1 Kohlrabi oder ein Broccoli
4 Champignons

500 ml Gemiisebriihe
60-80 g Krauterbutter
60-80 g Butter (optional)

1 Knoblauchzehe (optional)

2 Scheiben Roggenbrot
(optional)

100 g Frischkése (optional)

Besondere Hilfsmittel:

Kugelausstecher
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1. Gemiisebrlihe in einem
Topf aufsetzen und
aufkochen.

2. Gemiise putzen und
Kugeln ausstechen.
Optional vom Broccoli
kleine RGschen schneiden.

3. Zuerst Kartoffeln,
Karotten und Sellerie,
eventuell auch noch
Kohlrabi filr ca. 7 Minuten
in den Gemisesud geben
und zugedeckt kicheln
lassen. Dann Zucchini,
Broccoli und Champignons
dazugeben und alles
insgesamt 12 Minuten
kécheln lassen.

4. Gemusekugeln und
Champignons in Krauter-
butter oder Knoblauch-
butter schwenken.
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5. Optional Roggenbrot
entrinden, in kleine
Vierecke schneiden und
Frischkése darauf
pyramidenartig verteilen.

Zubereitung bei
Einladungen:

1. Kartoffel-, Karotten-,
Sellerie- und Kohlrabi-
kugeln zur Aufoewahrung
sofort in die kalte Gemiise-
briihe geben.

2. Zucchinikugeln,
Broccolirdschen und
geputzte Champignons

extra abgedeckt aufbewah-

ren.
3. Vor dem Aufkochen der
Gemiisebrihe die Kugeln
herausnehmen, dann
zugeben und Uhr stellen.

Hinweise:

Ziel ist, dass Kugeln und Pilze
gerade noch knackig sind.

Als Amuse-Gueule reicht man
von jeder Sorte eine Kugel,
mindestens 3 Sorten.

Mit Kapernsauce sind
Gemiisekugeln ein angeneh-
mes Zwischengericht fur
Vegetarier.

Die Reste verwendet man fiir
eine GemUsesuppe.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25 min,
Beilagen, Vorspeisen, Amuse-
Gueule, Zwischengerichte,
Gemiise, vegetarisch,
international
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