
Herbstlicher Wurzelgemüseeintopf 
(für 2-3 Personen) 
 
- 300g Knollensellerie 
- 300g Kartoffeln 
- 200g Herbstrüben 
- 2 große Möhren 
- 1/2 Stange Lauch 
- 1 El Bratfett 
- 750ml Gemüsebrühe 
- 2 EL Schmand oder Frischkäse 
- gehackte Petersilie 
- Salz 
- optional: 3 Mettwürstchen in Scheiben geschnitten 
 
Wurzelgemüse schälen und in ca. 2cm große Würfel schneiden. Lauch putzen und in 
Streifen schneiden.  
 
In einem großen Topf etwas Bratfett erhitzen und das Gemüse kurz anschwitzen. Mit der 
Brühe ablöschen und etwa 15 Minuten köcheln lassen, bis das Gemüse den 
gewünschten Garpunkt erreicht hat. Wer mag, gibt nun die Mettwürstchen hinzu und 
lässt sie noch kurz in der Brühe mit gar ziehen.  
 
Gehackte Petersilie und Schmand oder Frischkäse einrühren, alles mit Salz 
abschmecken und servieren. 
 
Guten Appetit! :-) 
 


