400 g gemischtes Saisongemiise
250 g Kartoffeln

4 Rindswirste

400 ml Rinderbriihe

Pichelsteiner TLorbeerblat

Pfeffer aus der Miihle

a u S d e r Tu Te 2 EL Petersilie, gehackt

Beheizungsart: Sous Vide Vorbereitung: Das GemUse schélen, putzen und alles in 1Tcm
Temperatur: 95°C groBe Wurfel schneiden. Die Kartoffeln schalen, waschen
Zeit: 50 Minuten und in 1 cm groBe Wirfel schneiden. Alle Zutaten zusammen
Wasser: 500 ml vakuumieren.

Portionen: 4

Zubereitung: Den Eintopf auf der Einschubebene 3 im
Programm ,Sous Vide“ bei 95°C fur 50 Minuten garen.
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