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» 200 g Eiweisserbsen

« 300 g Kartoffeln festkochend

e 250 g Ruebli

» 200g Sellerie

 100g Lauch

» Peterli frisch oder getrocknet

e Salz oder Krautersalz, Pfeffer

* je nach Geschmack Kreuzkimmel,

Koriander oder Kurkuma

Volbeteifing

Eiweisserbsen tGiber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Anleifang

' Gemise waschen und putzen, 3 Mit Pfeffer abschmecken und je

" Kartoffeln schalen. Alles in " nach Belieben mit Kreuzkimmel,
hochstens 1 cm grosse Wiirfel Koriander oder Kurkuma
schneiden. abschmecken.

2' Das Gemiise zusammen mit den dﬂZ‘” Pq‘sg’j”

abgespiilten, abgetropften Erbsen

und dem Peterli kurz im Wienerli oder Schweinswiirstchen in
Krautersalzwasser aufkochen und Scheiben gleich im Eintopf
20 Minuten garen lassen. erwarmt.

Waadtlander Saucisson oder

Schiiblig aus dem Dampfkochtopf.



