Dinkel-Gemüse-Eintopf

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Dinkel (geschrotet)
	100 g
	500 g
	1 kg

	Gemüsebrühe (gekörnte Gemüsebrühe)
	2000 ml (24 g)
	10 l (120 g)
	20 l (240 g)

	Sellerie
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Kartoffeln
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Karotten
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Schwarzwurzeln
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Broccoli
	250 g
	1,25 kg
	2,5 kg

	jodiertes Salz
	2 g
	10 g
	20 g

	Pfeffer
	1 g
	5 g
	10 g

	Kurkuma
	1 g
	5 g
	10 g

	Kräutermischung (frisch)
	10 g
	50 g
	100 g

	Lorbeerblatt
	2
	10
	20


Zubereitung:

Dinkel schroten und ohne Fett leicht andarren. Den Dinkel mit Gemüsebrühe ablöschen , die rohen gewürfelten Kartoffeln, sowie die anderen Gemüse und die Lorbeerblätter zugeben. Die Suppe garen bis das Gemüse bissfest und die Kartoffeln weich sind. Mit frischen Kräutern verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken.

Gehackte Petersilie zum Servieren bereithalten.

Ergibt ca. 500 ml pro Portion.

