Merlot-Gemiise an Kartoffelbrei

(4 Portionen)

Zutaten
800 g Rote Bete

300 g Karotten

3 rote Zwiebeln

2 EL Bratél

3 EL Tomatenmark
5 EL Sojasof3e

250 ml Metlot

1 Bund Thymian

1 Bund Rosmatrin

2 Lorbeerblatter
700 ml Gemiisebriithe
1 EL Stdarke

Salz, Pfeffer

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
2 EL. Mandelmus

2 EL Hefeflocken

2 EL Leinol

Zubereitung
Rote Bete und Karotten schdlen und schrég in 2 cm  groBe Stiicke schneiden. Zwiebeln in 2 cm

groBBe Wiirfel schneiden. In einem Topf das Bratél erhitzen und das Gemiise 8 Minuten scharf
anbraten; ab und zu umriihren. Das Gemiise im Topf zur Seite schieben. In der Topfmitte das
Tomatenmark ca. 3 Minuten anrésten, dann alles mit SojasoB3e abléschen und bei groBer Hitze 3
Minuten garen. Merlot zugeben und alles 8 Minuten offen garen.

Dann Thymianblatter, Rosmarin und Lorbeerbldtter zugeben.

300 ml. Gemiisebriihe mit der Stirke verrithren und zum Eintopf geben. Weitere 4 Minuten offen,
dann 20 Minuten zugedeckt garen. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken und die

Lorbeerblatter entfernen.

Kartoffeln schdlen, in 1-2 cm groBe Wiitfel schneiden und mit der restlichen Gemiisebrithe im
geschlossenen Topf einmal aufkochen. Dann bei kleiner Hitze 20-25 Minuten kochen, bis die
Kartoffeln weich sind. Mit dem Kartoffelstampfer in der Brithe zerdriicken. Mandelmus,

Hefeflocken und Leinol unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelbrei zusammen mit dem Merlot-Gemiise servieren.
(Elisabeth)



