WITTL]NG ER Lymphodemklinik Wittlinger Therapiezentrum

THERAPIEIZENTRUM

Picheloteiner Hintop!

%a&mﬁm4 Porvonen

500 g Rindfleisch (Schulter)

500 g Kartoffeln

%2 Weil3kraut

2 Zwiebel

300 g Gemuse (Karotten, Sellerie, Kohlrabi)
2 EL Ol

500 ml Brihe

100 g Paprika frisch bunt

Salz, Pfeffer, Kimmel

Petersilie, Schnittlauch zum bestreuen
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In Wiirfel geschnittenes Fleisch in heiRem Ol mit Zwiebel anrosten. Mit Salz, Pfeffer,
Kimmel wirzen. Mit Brihe aufgieRen und ca. 1 Stunde bei milder Hitze kochen. Je
nach Grol3e der Fleischwirfel. Wenn das Fleisch % durch ist, das ebenfalls in gleich
Grol3e Wurfeln geschnittene Gemuse und Kartoffel untermischen. Wen das Gemise
bissfest ist, eventuell nachwirzen.

In Suppenteller anrichten, mit Petersilie und Schnittlauch bestreuen.

Dazu passt auch frisch geriebener Kren.
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Das Gericht lasst sich auch mit Gefligel, Kalb, Schwein oder Wild zubereiten.

www.wittlinger-therapiezentrum.com

Lymphodem, dicke Beine, Brustkrebs, Unterleibskrebs, geschwollene FiiBe, Behandlung Arm, priméar Therapie, sekundar, Bandagierung,
manuelle Lymphdrainage, Vodder


http://www.wittlinger-therapiezentrum.com/

